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L er une connoiffance géné- 
: tale de. tout ce qui fe fert dé les 


n tables. Ce n’eft pas aflez pour lui . 
_de connoitre la nature & les qua- 


“lités des mets , fi l’art de les pré. 


| parer | lui et totalement inconnu; 


"4 mais comme l'apprêt des alimens 
fait en partie l’objet de la Cui- 


_fice ; après avoir inftruit dans le 
ne précédent le Maître d'HÔ- 
tel des connoïffances qui concer- 
nent le premier , il me reftoit à 


 lumieres qui ont fines au fe- 
* cond. 
Mais quoique ce trava PRE 
a 


_ fine, & en partie celui de l'Of. 


ui communiquer dans celui-ci les 


j 


LS 


\ PRÉFACE 


dans. le plan que je m'étois pref ni 


crit, j'avoue que je me ferois moins 
preflé de publier l'Ouvrage pré- 
fent fur l'Office , fi d’un côté, l’ac- 
cueil favorable que le Public a fait 
au précédent volume fur la Cui- 
fine , de l’autre les inflances réi- 
térées de plufieurs perfonnes, ne 
m'avoient engagé à recueillir toutes 
_ mes forces , & à redoubler tous 
_ mes foins pour les fatisfaire à | 

. tement. 
mA tai qu'il n'a paru 
d'Ouvrage fur rOfce , & depuis 
… Pannée 1691, que fut publié pour 
la premiere fois le dernier Traité 
fur cette matiére , quels change- 
mens n'a-ton pas vü ? L'art de 
l'Office , de même que les autres, 
s’eft perfettionné par les variations 
comme par autant de dégrés; de 
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1 PRÉ FACE. ÿ 
3 maniere que l'ouvrage: publié alors 
de. ef ire a) inutile Gr l'Office “ au- 


F. ES à la fin du dernier fééle. de- 
_ puis vingt ans qu'elle nouvelle fé 
D Part de. l'Office n’a-t-il pas pris? 
À Et pour ne pas entrer dans le dé- 
tail dé toute la manœuvre d’au- 
| jourd’hui, quelle différence de nos 
defferts à ceux d'autrefois? Que 
font devenues ces pyramides éri- 
| _ gées avec plus de travail & d'induf 
trié que de goût & d'élégance, 
qu'on voyoit fur nos tables ? Qu’eft 
| devenu cet amas confus de fruits 
». où il éclatoit plus de profufion 
_ que d'intelligence & de délica- 
D telle © En un mot, il y a pref 
| que entre l'Office modérne & ce: 
: lui d'autrefois la même différence, 
qu'éntre l'Architeëture moderne & 
| ai] 
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WP RERANR 
l’'Architetture Gothique. Au lieu 
de ces efpeces d'édifices chargés 
d'ornemens compañlés avec une 
pénible fymétrie , une élégante 
fimplicité fait toute la beauté & 
le principal mérite de nos deferts- 
Mais quoique plus fimples, quelle 
charmante variété inconnue à nos 
Peres, n’y remarque-t-on pas ? 
‘Quel agréable coup d'œil n'of- 
frent pas les décorations diverfi- 
fiées qu’enfante chaque jour l’ima- 
gination féconde de nos Officiers 
intellisens ? Voyez ce Parterfe 
orné de figures en fucre, de f- 
gures de Saxe , décorées de fable 
en fucre de différentes couleurs, 
d'arbres, de fruits fecs , de pots 
à fleurs, de berceaux , de guir- 
Jandes , avec des compartimens en 
chenille de diverfes couleurs. Quelle 


M rrace do 


teligence a goût ! Quelle 


Que feroit-ce , f pouffant le pas 


_rallele plus Hi , on vouloit fe 


donner la peine de comparer le 
travail de l'Office moderne avec 


- celui de l’ancien ? Il fuffit de dire- 


-. que ceux qui en voudront faire 


4 


l'examen , reconnoîtront fans peine, 


que le travail de nos officiers, quoi- 
que plus fimple , moins compliqué 
& moins coûteux qu'’autrefois , s'eft 


 Ctendu bien au-de-là des bornes an- 
icienges. Je me flatte que l'Ouvrage 


que je donne préfentement en fera 
une preuve convaincante pour ceux 


_ qui daigneront le comparer avec 


ce qui a paru Jufqu ici fur cette ma- 
tiere. 

Je ne m'y fuis point écarté sf 
plan que j'ai fuivi dans le premier 


w) PRÉFACE 


volume. On y trouvera des obfer- 
vations fur la connoiffance & les. 
qualités dés fruits avec les emplois 
différens qu’on en peut faire.-Pour 
‘donner aux Officiers une ébauche 


“de décoration dont ils peuvént di- 


verfifier l'appareil des defferts, l’on 
a fait graver des planches d’un def 

‘fein moderne, qui font inférées dans 
“quelques Chapitres de ce Livre. Il 
né faut pas qu'ils s'imaginent que 
j'ai voulu les aflujettir au deffein 

que je leur préfente, rien ne feroit 
plus éloigné de mes vues. Mon but 
n’a été que de leur donner une idée. 

du fervice préfent & du goût mo- - 
derne. Je laifle à chacun la fiberté 
de fuivre fon génie, & de donner 
à fon gré l'eflor à fon imagination! 
pour jetter dans fes deffeins l'ordre 
& la variété qu'il jugera à propos. 
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Quant à la diftribution de cet 
4 re , celle qui m'a parue la 
…. plus naturelle , a éte de le divifer 
en cinq parties. L'emploi des fruits 
qui paroïffent dans les quatre Sai. 
à pas de l’année , fait l’objet des 


AR EmIereS & la cinquième ; 
- eft deflinée aux Ouvrages qui font 
“de toutes les Saifons. On trouvera 


L à la fuite une addition fur la Difil- 
… lation que Jai cru pouvoir être de 


>» 


_ quelqu "utilité. 
_ Comme le tems de Îa MEN 


des fruits varie felon la nature & 


la pofition des climats , il y a des 
Provinces , où la Saifon des fruite 
eft prefque pañlée, lorfqu’elle ne 
fait que commencer en d’autres, 
Je dois donc avertir que dans l’or- 
dre que je ferai des fruits que cha- 
que Saifon nous fournit , je n’aus 
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tot 


| rai égard que l nature du climat 


de Paris, où les fruits parviennent 
à leur eue bien plus tard que 
dans les Provinces méridionales de 
la France. Je n’afpire même pas 
fut cet article à une exa@litude par- 
faite. On ne doit pas s'attendre en 


ce genre à une régularité qui foit 
toujours la même , & qui ne fe 


| démente jamais; car outre que. les 


années ne fe refflemblent pas tou 
jours, la nature du terroir dans uné 
Province n'eft pas partout la même. 
Ajoutez à cela que le travail & 


 Vinduftrie d’un bon J ardinier hâtent | 


fouvent la maturité des fruits dans | 
un Re lieu. 
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Lo : : 
| 1 Re dreffer les Parterres, il faut 
couper des cartons de la figure des def- 


feins que vous voulez faire ; garniflez 


_ tous les bords des cartons avec de la 


chenille qui doit être de la même cou- 


leur que le fable que vous mettez en 


dedans pour appliquer la chenille fur 
les cartons, il faut prendre de la cire 
verte , vous en faites de petites bou- 
lettes , grofles comme la tête de deux : 
épingles , que vous mettez fur les car- 
tons d’un pouce de diftance, enfuite vous 
appliquez les cartons fur les criftaux que 


_ vous faites tenir avec de la même cire; 
_ il faut que les contours de toutes les 


bordures foient garnis de chenille, afin 


. de cacher le vuide qu’il y a de la glace 


“à fon cadre ; à l'égard des compotes & 
afliettes, l’on en met ce que lon juge à’ 
propos. 


4 À 


Table de douze à quinze couverts , fevie 
à trois plateaux, 


Ci. du milieu repréfente une bas 
lufirade hauflée de deux dégrés, done 
le milieu eft un Parterre , le carré du 
milieu pour pofer une figure, les côtés 
reptéfenrent deux Parterres avec une 
figure dans le milieu, 

N°, 1. Qui eft le plateau du milieu 
formé en dez , eft la place où fe doit pofex 
la biluftrade, 

: N°. 2. Qui eft le milieu du plateau, 
eft pour pofer la figure qui repréfente 
Anchife , lon mettra à la place celle 
de a voudra. 

. 3. Sont les places de Parterres 
que re garnit de fable ou de jais de 
différentes couleurs, 

N°, 4 Sont des places pour pa 

chacune une figure, 
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CONFISEU R , 
A L'USAGE DES OFFICIERS ; 


dE DES OBSERVATIONS 


Sur La connoiflance € les proprietes 
un anse des fie 


k 


en 


DU PRINTEMS. 


d. Pré qui comprend les mois 
de Mars, Avril & Mai, nous fournit 


pour nouveauté la fleur de violette, 
les fraifes, {es framboifes, les ihédes 

_ vertes, les abricots verts, les grofeilles 
vertes, les cerifes précoces, 


2'1" Maire Hope Te | 
Comme chaque Saifon fournit au tras 

vail de lOficier à mefure que les fruits 
‘avançent en-maturité, je vais expofet 
‘ici en général Pemploi que lon peut 
faire des fleurs & des fruits que le Prin- 
tems nous offre. Par ce moyen on verra 
d'un coup d'œil, & comme en-gros, 
tout ce qui dans la fuite fera traité fépa- 
rément & en détail, 

Dans cette Saifon, l’on fait des pâtes 
. de violettes, le firop violat , dont le marc 
après l’avoir mis en marmelade pour le 
conferver , fert à faire des pâtes au fec 
dans d’autres Sailons ; la grofeille verte 
fe confit au liquide pour être confervée, 
on s’en fert pour faire des compotes,. 
ou des tourtes dans le courant de l’an- 
née : les amandes vertes font employées 
pour confire au liquide ou au fec, pour 
faire des pâtes , des marmelades & des 
compotes ; les abricots verds font em- 
ployés au même ufage que les amandes; 
les fraifes fe fervent au naturel, & quel- 
quefois en compotes : on en fait aufl 
de l’eau de fraifes au naturel & de difii- 
lées ; les framboifes fe confifent au li-, 
quide & au fec, on en fait des compo- 
tes , des marmelades , des gelées ; des 
pâtes, des conferves & des eaux; les. 
cerifes précoces fe mettent en compote, 


M x s vin 5 
en cohferve, & glacées de fucre en 
paatre. ae | 

Les fleurs que nous avons au Prin 


ins. outre la Violette dont nous avons 
_ parlé, & qui en fait l’ornement, font 


les Giroflées de toutes efpéces, la Hya< 
cinte, l’Iris d'Angleterre & d'Alger ; 
les Narcifles , le Muguet , PAnemone ;! 
lHelebore , les Renbneules , les Tu- 


lipes , les Rofes de Gueldres , les Pieds 
 d'Alouettes, les Oeillets  d'Efpagne & 


la petite feuille de Vigne en falade; des 
Mâches, de la petite Laitue, des Lai- 
tües nouvelles ; toutes fortes de fourni- 
tures, comme l’Eflragon, Corne-de- 
cerf, Pimprenelle, Creflon alenois, Bañ- 
me , Civette, Sur la fin du Paiuiens les 
Des pommées & les Laitues Ro- 
maines, 


DU SA CRE: 
| Fr jai parlé dans mon précé- 


dent volume , -des propriétés du 
Sucre & de fa compofition, où l’on, 
peut avoir recours, il ne me refte à 
parler ici que des différentes cuiffons 


qui font à l’'ufage de l'Oficier , füivans 


l'emploi qu'il en veut faire, 


À ij 


# MAÏÎTRE D'H6TEL, 
Sucre clarifie, 


Pour cet effet, vous prenez le blanc 
d'un œuf que vous mettez dans deux 
pintes d'eau; après que .vous aurez fait 
moufler votre eau en la .fouettant avec 
‘un fouet, mettez y un pain de fucre de 
{x à fept livres , mettez le fucre fur Le 
feu, & vous obferverez quand il mon- 
tera d’y jetter un peu d’eau ; la bonne 
façon eft de le laifler monter trois ou 
quatre fois jufqu'à ce que l’écume com- 
mence à noircir; vous lôtez de dellus 
le feu pour de Jaiffer repofer jufqu’à ce 
que lecume fe détache d’elle- mêmes. 
il faut alors le bien écumer ; remettez le 
fucre fur le feu, & continuez de l’écu- 
gmer,en y jettant un peu d’eau à mefure 
qu'il monte ; quand il eft bien netoyé & 
Clarifié il ne monte plus, pour lors vous 
Vôtez de deffus le feu pour le peñler dans 
une ferviette mouillée ,.ou une étamine 3 . 
je dis mouillée, parce que cela dégraifle 
Je fucre. 

A l'égard des cuiflons, la premiere 
LR ! 

Le petit Lifle. 

mMAprès Pavoir clarifié comme ci-def- 

fus, remertez-le fur le feu pour le faire 


Tr 
À _ 
ci / 


bouillir , jufqu’à ce qu'en trempant ls 
doigt dedans, que vous appuyez après 


_ contre le pouce, il fe forme un petit filec 
qui fe rompt, & forme une goute fur le: 


| Le grañd Life. : 
IL fe connoît de la même façon, à: 
cette différence qu’il a un bouillon de 


plus, & quil s'étend davantage dans 


les doigts, & ne fe rompt pas fi facile 
ment, | | 
Si vous voulez le- mettre :- 


Au Petit ou au grand Perle, : 


Vous continuez à le faire bouillir, 8 


recommencez le même eflai avec les: 


doigts ; & s’il file en ouvrant les doigts- 
fans fe rompre, c’eft le petit. perle; &. 
quand vous ouvrez les doigts de toute- 
leur étendue fans que le. filet fe cafe;. 
ou qu’il forme un bouillon comme des 


perles élevées & rondes, c’eft le srand. 


Perle. 
Entre le grand perlé & le fouflé.,ily'az 
La petite & la grande queue de Cochon, 
Que vous connoilfez en levant l’écu= 
moire , fi le fucre retombe en petite bou-- 
teille qui forme une efpéce de queue de- 
A4 ? 


6  Mairere D'HôTrr, 
cochon. Enfuite le fucre vient au fouflé, 
Pour le mettre: À 


Au foufté, 


Vous continuez à lui faire prendre 


quelques bouillons, & connoîtrez qu'il 
eft à fon point en retirant l’écumoire de 


Ja poële que vous fecouez fur le fucre, 


& fouflez après d’un côté & d’autre au 
travers des trous, il en doit fortir des ef 


| Péces de petites bouteilles ou £tincelles 


de fucre. 
Si vous voulez le mettre : 


À la petite Plumes 


Continuez-lui quelques bouillons, & 
Vous ferez le même eflai qu'à la cuiffon 
précédente , 11 doit en fortir de plus 
groffes bouteilles ou étincelles je 

Si vous lui continuez quelques bouil- 
Jons , il deviendra : 


À la grande Plume, 


Ce que vous connoîtrez, en fecouant 
l’écumoire d’un revers de main , s’il s’é- 
leve en l’air de groffes boules & de lon- 
gues étincelles qui fe tiennent enfemble, 

Entre la grande plume & le café, vous 
aVEz : D 
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Co NFISEUR: 7 
Le petit & le gros bouler. | : 


_ Que vous connoiflez de l’intervale de 


Von à autre quand il fe forme, en trem- 


pant deux doigts dans de Peau fraiche, 
& les mettez dans le fucre, vous les re- 


tirez promptement pour es remettré 


dans de l’eau fraîche, de crainte que le 
fucre ne s'attache après les doigts, & 


ne vous brüle; vous roulez le fucre 


entre le doigt & le pouce pour en faire 
une petite boule, vous voyez quand le 
fucre fe ramaffe aifément & fe roule 


-comme une pâte, 1l efl au boulet; la 


différence du petit au gros boulet, la pe- 

tite boulette fe tient note : & le gros 

fe tient ferme quand le fucre eft FeHOES 
Pour le mettre : 


: Au cal[é. 


Continuez de le faire réduire; vous 
faites le même ellai pour lé café que 
pour le boulet , excepté qu’après que 


| vous aurez rafraïchi le fucre , il faut qu’il 


cafle entre vos doigts, 
L'on ne fait point de différence de la. 
cuiflon du fucre au café à cellé : 


Au Caramel. 


Cependant fi vous voulez faire du 


A ji] 


8 MASiTRE D'HÔTEL, 
caramel, l’on y met un peu de jus de 
citron pour Péclaircir. Voilà les princi- 
paux dégrés de cuiffon du fucre à mefure: 
qu’il continue de bouillir , qui ont chacun 
leurs ufages différens , fuivant les em- 
plois que l’on en veut faire. [l eft en- 
core d’autre cuiflons de fucre qui n’ont 
pas befoin d’être clarifiées, comme :l 
fera marqué chacun à fon article. 


DU MIEL. 
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Æ Es Anciens qui ne connoifloient 


point encore lufage du fucre. 
avoient tant d’eflime pour le miel, que. 
Pline le nomme un Neélar divin, ils 
Vemployoient prefque partout où nous: 
employons à préfent le fucre. Au rapport 
de Läërce, le Philofophe Pithagore fe 
contentoit de miel & de pain pour fa 
nourriture ordinaire, & a vécu jufqu'à 
l’âge de quatre-vingt. dix ans, On lit plu- 
fleurs exemples de perfonnes fortes & 
robufes, qui, en ne fe fervant prefque. 
d’autres alimens que de miel, font par- 
venus à une grande vieillefle ; ce qui. 
nous fait connoître l’eflime que les Ans. 


PO NPA SION à. 


—_O ciens en faifoient, & l’avantage qu’ils 
en retiroient, Il y en a de deux fortes à: 


un jaune , & l’autre blanc qui eft le: plus 
_“eflimé &_le plus employé parmi les ali 
mens, principalement celui qui a été fait 
“au Printems, parce que les fleurs tendres 
& nouvelles. que les Abeilles fucent .. 
fourniflent un bon fuc; celui quieft fais 
en Hyver eft le moins eflimé, parce 
qu'il a un goût de. cire; le meilleur que 
nous ayons-eft celui de Narbonne ,.parce 
que dans le Languedoc les fleurs de Ro+ 
marin font abondantes, &-ont plus de 
force: à caufe. de la chaleur du climat. 

Il faut: le choifir: nouveau , épais x 
grenu, clair & tranfparent ; d’an: goût 
doux: & piquant, d’une odeur doûce & 
un peu aromatique. Ses qualités varient 
beaucoup. felon ja. nature des lieux où il 
eft formé ,& des-fleurs que les Abeilles: - 
fucent pour le travailler, - On attribue 
Pamertume du miel de Sardaigne à lab. 
fynthe qui y croît en abondance, Les 
Anciens parlent de. différentes-fortes de: 
miel, qui produifoient de funeftes. effets. 
dont ils cherchoient la caufe -dans les 
fucs des plantes; celui que l’on-recueille 
dans les pays où l'on refpire-un-air pur; 
8e. où il croît beaucoup de plantes aro- 
Hatiques, ne. peut ayoif que: Fan 

À AE 
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TO MAÎTRE D HÔTEr, | 
qualités, & ne produire que de falu- 
taires effets, Il fortifie l'eflomac, en lux 
communiquant une chaleur modérée ; il 
che le ventre, en amoliffant & humec- 
tant les excrémens endurcis dans les in- 
teftins ; il facilite la refpiration en adou- 
ciflant les âcretés de la poitrine, & divi- 
fant par fes. {els la pituite il excite la fa- 
live. Les fucs aromatiques qu’il tire des 
plantes le rend propre à réfifter à la ma- 
lignité du venin, & lui donne les qualités 
d’un aliment fain, lorfqu’il eft employé 
avec modération. On remarque feule- 
ment que les Bilieux doivent s’en abfte- 
nir, parce qu’il fe convertit aifément en 
bile. On peut faire des confitures avec le 
miel, en obfervant la même chofe que 
pour le fucre; mais elles ne font point 
fi belles & ne fe confervent pas fi long- 
_tems. Avant de’s’en fervir il faut le bien 
clarifier; vous le mettez dans une poële 
fur un fourneau, faites Le bouillir à petit 
feu , en le remuant fouvent au fond avec 
une efpatule, parce qu’il eft fujet à brû- 
ler;il faut l’écumer jufqu'à ce qu’il foit 
bien clair, vous connoiflez fa cuiflon en 
mettant deflus un œuf de poule ; s’il refte 
fans aller au fond, c’eft une marque 
qu’il eft bon pour être employé. ! 

* On fait avec le miel dans les pays où 


i | 3 
= ConNrrsevr CU. 
_ left commun, une boiffon que lon nor: 
me Hydromel vineux. Vous prenez dé 
Peau, & vous y faites diffoudre autant 
_ de miel qu'il en faut- pour qu'un œuf 


ne  puille être fufpendu dans la liqueur 


mettez-le enfuite bouillir fur le feu, en 
Pécumant de tems en tems, uifqu'à ce 
que l’œuf furnâge fur la liqueur, vous le 
verfez enfuite dans un tonñeau que vous 
n’empliffez qu'aux deux tiers, bouché 
avec du linge ou du papier; expofez lé 
tonneau pendant un mois dans une étuve 
du au Soleil, la liqueur fermente, & 
deviént vineufe ; après vous le bouchez 
_ bien, & le mettez à la cave pour vous 
En à férvir, 


DE LA VIOLETTE, 


5 sas. Le 


15 Printems nous offre pour pré 

mice de fes produétions , la fleur de 
Violette , elle doit étre cueillie avant 
le Soleil levé, pat un, téms féc, fi lon 
veut qu’elle conferve fa vertu & {a bonne 
odeur ; on prétend que celle. de Mars 
appliquée fur Je front appaife la douleur 
de tête qui proviént de la boiffon, & 

À vj 
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_lexcite.le fommeil; que la fleur pilée &: 
mife en boiflon, & prife pendant plu- 
fleurs. jours. , empêche les mauvailfes: 
fuites des.coups reçus à la tête. L’on fair. 
du firop & conferve de violette qui eft 
bonne pour. linflammation des poul-. 

mons, la pleuréfie, la toux & fiévre. 


Conferve de: violeitess. 


Epluchez de la belle violette, il en: 
faut un quarteron pour. deux livres de. 
fucre, vous vous réglerez fur cette dofe. | 
pour. la quantité que:vous voulez faire, | 
mettez-la.dans un.petit mortier pour.la | 
piler très-fin; prenez. deux livres de. | 
Sucre que vous clarifiez & faites cuirea | 
la grande plume. Voyez fucre dla grande. | 
plume, page 6. Lorfque- vous laurez- 
ôté du feu, & qu'il.fera à moitié froid. | 
mettez-y la fleur de violette pilée, pour: | 
là bien méler, & prendre garde de la: 
trop blanchir; quand ellé fera bien mê- 
lée, vous la verferez dans un moule de; 
papier que vous: aurez ténu prêt ; lorf= 
qu’elle fera froide vous la couperez par: 
tablettes à votre ufage.. Hyahs 


Li _ Candi de violettes: 
Ayez de la belle violette. épluchée ;. 
faites. cuire du fuçre à la plume, verfezs. 


Fr 
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| Ye dans les moules à candi; lorfqu'il fera. 
a moitié froid, mettez. y la violette que 


vous enfoncez légerement &. également 
avec une fourchette ; mettez par-deflus 
une grille à candi faite. pour le. moule, 


-vous l’appuyez en. mettant un poids de: 


deux livres. & propre ; mettez le moulé 
a l’étuve, que vous ouvrirez le moins que 
vous pourrez, entretenez l’étuve de feu. 
le plus également qu’il vous fera poffible, 
ce doit étre. un candi de vingt-quatre 
heures pour coanoître fi votre candi 


eff bien, il.faut mettre quatre petits bâ: 
tons blancs, fecs, aux quatre: coins da 


moule que. vous enfoncez juqu’au fond 
pour. effai, vous les retirez. doucement 
lorfque vous croyez que le candi eft 
fait, vous verrez fi les. bâtons font les 
diamans deflus & également, pour lors. 
vous égouterez votre candi.en penchant 
le moule par le coin, que vous läiflez 
égouter, pendant déux. héures ,. enfuite 
vous renverfez le moule fur une feuilié- 
de papier. blanc, un peu. fort, &. égales 
ment. . 


| Paflilles ou ingrédiens de V colettess. 


Si vous êtes dans le tems.de la vio= 
létte, vous en. prenez un quarteron. que: 
vous mettez infufer dans un peu d’eau: 
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bouillante que vous mettrez à l’étuve 
pour en exprimer tout le fruit, vous 
vous fervirez de cette décottion pour 
faire tremper une once de gomme adra- 
| gante ; lorfqu’elle fera fondue, vous la 
paflerez au travers d’une ferviette que 
vous preflerez fort pour qu’il ne refte 
rien ; mettez cette eau dans un mortief 
avec du fucre fin que vous pilez enfem- 
ble, en y mettant peu à peu une livre 
de fucre, jufqu’à ce que vous ayez une 
pâte maniable; vous formerez avec cette 
pâte des pañilles de tel defléin que vous | 
voudrez, ou des ingrédiens comme des 
grains de bled, des cloux de gérofles, 
des grains de café &c. & fi vous n’étes 
pas dans le tems des violettes, vous pre- 
nez de la violette féchée & pulvérifée 
que vous mettez dans le fucre, en le 
pilant avec la gomme que vous aurez 
fait fondre dans un peu d’eau. Pour 
avoir de cette wiolette toute l’année. 
vous prenez de la violette dans la Saifon, 
que vous épluchez, & la mettez fécher 
à l’étuve d’une chaleur douce ; lorf- 
qu'elle eft féchée , vous la pilez'& pulvé- 
rifez , & la mettez dans une boëte garnie 
de papier blanc, bien bouchée, que vous 
£onfervez dans un endroit fec, 


| % 


a 


| 


Sirop Violar. 


Prenez une demie livre de belle vio- 


lette épluchée , celle de bois eft la meil- 


 leure ; mettez-la dans une terrine, faites 


bouillir une chopine d’eau, que vous 
jettez fur la violette, metrez une afliette 
deffus pour lenfoncer, afin qu’elle puiffe 
rendre fon parfum ; vous la mettrez à 


Pétuve du foir au matin; fi vous en avez 


une demie livre épluchée, elle doit 
fournir deux bouteilles de pinte ; faites 
clarifier cinq livres de fucre, que vous 
ferez cuire au caflé, Voyez Sucre au café 

page 7. Vous paflerez la violette au tra- 
vers d’une ferviette pour en exprimer 
toute l’eau , vous la jetrez dans le fucre, 
vous obferverez que le fucre ne bouille 
pas, mais feulement que leau puifle 
prendre corps avec le fucre fans le re- 
muer ; vous jettez le fucre dans une ter- 
rine , & vous le mettrez à l’étuve, où 
vous le laifferez pendant trois où quatre 
jours, vous entretiendrez l’étuve de feu 
comme pour faire du candi, vous verrez 
à votre firop de tems en tems avec une 
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LP] 
» 


cuilliere, quand il fera à perlé il fera 


fait. [l n’eft point fujet à poufler ni à 
candir , fair de cette façon. A: 
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- Glaces de V olettess 


 Epluchez une bonne poignée de vios: 
lette, que vous mettrez dans un mor- 
tier.pour la piler très-fin, retirez-la pour: 
la méler avec une pinte: d’eau chaude, 
mettez-y fondre une demie. livre de 
fucre , laiflez infufer une demie heure. 
enfuite vous pañlez cette eau au travers 
d’une ferviette, & la ferez prendre à la 
glace comme il. fera parlé à l’article des: 
Glaces, | 


Effence d'huile de Violertes. 


| 
RC | 
Prenez des amandes douces la quan | 
tité que. vous jugerez à. propos: pour | 
une livre, une demie livre de fleurs de 
violettes bien épluchées fans être lavées :.- 
échaudez. les amandes pour en. ôter la. | 
peau, mettez-les. dans un. mortier avec- | 
la violette pour les piler enfemble; le: | 
tout étant réduit en pâte très-fine » | 
mettez.cette pâte dans une étamine pour | 
la mettre enfuite deffous une prefle pour* 
en.tirer l’huile ;-mettez cette huile dans: | 
une bouteille bien bouchée, pour. la. 
conferver., . de 


Fleurs de Wiolettes confites. 
If. ne faut ôter que les trois quarts: 


| à ue -S { 
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# 


_ des queues de Violettes, & laifier la 


fleur entiere, vous les mertrez enfuite 


- fans les laver dans un fucre clariñié & 
» cuit au grand Lifé, Voyez fucre au 


grand lifé, page $. Laïflez les réfroi. 


dir dans le fucre jufqu’au lendemain, 


que vous leur donnez une douzaine 
de bouillons jufqu’à ce que le-fucre foit 
cuit à Ja petite plume; laiflez réfroidir 
votre confiture pour la: drefler dans les 
pots. Si vous voulez confire de la Vio- 
lette fans étre par bouquets, épluchez- . 
en les feuilles , que vous laiflez entie- 
res , & obferverez la même façon qu’à 
la précédente, 


… Marmelade de V'iolettess. 


Pilez trèsfin une demie livre de 
belle violette épluchéé, paflez la enfuite 
dans une étamine en la bourant à force: 
de bras avec une cuilliere de bois . 
jufqu’à ce que le tout foit paflé; vous 
avez une livre & demie de fucre, que 
vous clarifiez, & faites cuire à la grande 
plume. Voyez Sucre à la grande plume, 
page 6. Délayez petit à petit la Vio- 
lette avec le fucre à moitié chaud, vous. 
IR mettrez enfuite dans les pots, 
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Géteau de Violettes. 


Il faut former un moule de papier 
un _ peu élevé, de la grandeur que vous 


voulez faire votre Gâteau ; épluchez 


de la Violette, pefez en une demie li- 


_Vre, que vous mettez dans une livre 
de fucre cuit à la grande plume, Voyez 
Sucre à le grande plume, page 6, Tra- 
Vaillez-la promptement fur le feu-avec 
une efpatule ; quand le tout commence à 
monter, & que vous êtes prêt à le ver 
fer dans le moule , ajoutez - y ce que 
vous aurez tout prêt un peu de blanc 
d'œuf battu avec du fucre en poudre, 
qui ne foit pas trop liquide, ce qui fera 
monter le Gâteau; verfez le prompte- 
fnent dans le moule, & tenez deflus le 
cul de la poële chaud à une ceïtaine 
diffance, ce qui fera encore monter le 
Gâteau. 


Gâteau grille de Violeites. 


Faites griller un quarteron de fucre 


en poudre dans une poële , mettez-y la 
même quantité de Violette que dans 
le Gâteau précédent ; quand elle aura 
pris une couleur de grillé en la remuant 
également, vous la mettrez dans une 
livre de fucre cuit à la grande plume, 
& le finirez de la même façon, 


LS 
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Sables de Violettes. 


r mn : | ; 
- Pilez très-fin un quarteron de vio- 
lette fans la laver, mettez-la dans une 
demie livre de fucre cuit à la grande 
plume. Il faut la bien travailler avec 
une efpatule , comme fi vous vouliez 
faire un tirage. On appelle un tirage, 
c’eft lorfque le fucre eft à la grande 
plume, on le laifle réfroidir aux trois 
quarts, & vous Île remuez avec une 
efpatule jufqu’à ce qu’il revienne en fu- 
cre. Quand la violette eft bien incor- 
porée avec le fucre, qu'il eft pris & 
réfroidi , vous le pafñlez au travers d’un 
tamis pour en former du fable ; ce fa- 
ble, ainfi que les autres, fervent à for- 
mer des defleins de parterres fur des 
cryftaux. Si vous voulez faire du fable 
de violette à moins de frais, vous pren- 
drez une pierre d’indigo que vous frot- 
terez fur une affiette avec un peu d’eau 
chaude, jufqu’à ce que vous en ayez 
aflez pour donner la couleur au fucre, 
&  mettrez cette couleur bleue à la 
place de violette, & finirez le fable de 
la même façon, | , 


Dragées de Violettes. 
Pour faire les dragées de toutes ef- 


| | 
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peces’, il faut ‘avoir une bafline de cui= 
vre rouge avec deux anfes fur les côtés: 
& une dans le milieu, pour. avoir la 
facilité d& la manier, que’ cette beffine 
foit foutenue en l’air par: deux cordes. 
de hauteur de la moitié du- corps, vous 
mettrez en-deflous du feu dans une poële: 
que vous placerez à trois pouces du. 
fond de la baffine ; il faut avoir deux: 
cuiflons de. fucre ,.dont la. premiere eft 
au liffé, & la feconde au. perlé: ce font 
ces deux cuiffons de fucre qui donnent. 
le nom. aux dragées que nous appel: 
lons dragées liées &. dragées per= 
lées. La petite dragée liflée fe fait en 
mettant un feu modéré dans un réchaud,. 
vous mettrez ce réchaud dans un ton- 
neau défoncé d’un. côté &. la. bafine- 
deffus, pour que la chaleur du feu ne. 
s’évapore pas. Lorfque l’on n’en veut. 


faire qu'une livre, & que. l’on. n’a point, 


de baffine, il faut prendre. une grande. 
poële à provifion, y mettre les dragées, 
avec le fucre , que vous remuez conti- 
nuellement fur un. moyen feu jufqu’à 
ce que votre dragée foit finie. Pour. 
faire les dragées de violette. vous faites: 
fondre un peu de gomme adragante 
avec un peu d’eau; lorfqu’elle eft fon-- 
due & bien gluante.,. vous la paflez 


/ 


| 
le 
| 
| 

| 


dans un linge fin, & la preflez pour 


qu'elle pañle toute ; mettez-la dans un 


Mortier avec de la marmelade de vio- 


Jette, & un peu d’eau de pierre d’indi- 
go, ajoutez y du fucre ce qu’il en faut, 
en pilant le tout enfemble jufqu'à ce 
que vous en ayez une pâte maniable ; 


vous la mettez enfuite fur une table 


avec du fucre fin, vous en prenez des 
petits morceaux pour.en former comme 
des efpeces de petits grains de caffé; 
Jorfque vous les avez tout finis, vous 
les mettez fécher à létuve: vous les 
mettez après dans la bafline o@la poële 
à provilion avec du fucre au liflé, roulez- 
les fur un moyen feu jufqu'à ce que le 
fucre commence à fe fécher autour des 


* dragées , que vous remettez encore du 


fucre au lifé, & continuez de la même 
façon jufqu’à ce que vous trouviez vos 


dragées allez grofles, 
Pâte de V iolettess 


Epluchez un quarteron de violette ; 
que vous pilerez très-fin dans un petit 
mortier, faites cuire une livre de fucre 
à la grande plume; lorfqu’il eft defcendu 


du feu mettez -y la violette, que vous 


délayez petit à petit avec le fucre pour 
les bien incorporer enfemble ; dreflez 
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dans les moules à pâte, & les mettez 


fecher à l’étuve. | ÿ / 
Bouquets de Violettes, 


Prenez de la belle violette avec leurs 
queues, mettez-en quatre ou cinq en- 
femble , que vous atracherez avec un 
peu de fil, trempezles par-tout dans un 
fucre cuit au petit liffé & à demi froid, 
vous les mettrez à mefure égouter fur: 
un tamis, enfuite vous les poudrerez par 
tout avec du fucre très-fin, foufllez def- 
fus pour qu’il ne refte pas trop de fucre, 
mettez-les fur un autre tamis, que les 
fleurs y foient placées de façon qu’elles 
reftent bien épanouies ; mettez-les fé- 
cher à létuve, pour les ferrer enfuite 
dans des boëtes garnies de papier blanc 
dans un endroit fec, RME: 


Clarequets de Violettes. 


Prenez une douzaine de pommes de 
Reinètte des plus belles que vous pour- 
rez trouver, coupez -les pour en tirer 
la décottion , l’on en fait une gelée 
comme celle de pommes; vous prendrez 
de la violette bien épluchée que vous 
mettrez dans une terrine; faites bouillir 
un demi-feptier d’eau , que vous jette- 
rez fur la violette, couvrez avec une 


Re 


Te, 
LE 
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- affiete pour la faire enfoncer, & la 


mettrez à l’étuve du foir au lendemain, 


que vous la pañlerez dans une ferviette 
_ pour en exprimer toute l’eau; vous aurez 
_ foin de bien ferrer la gelée de pommes 
dans fa cuiflon, & y mettrez votre dé- 

coétion de violetre , comme fi.vous 
y mettiez de.la cochenille, en la tenant 
fur un feu bien doux, qu’elle re fafle 
. que frémir, & vous remuerez bien lé: 


gerement avec une cuilliere, afin de 
la bien mêler, & ne la point engrai(- 
fer; vous ferez cuire au café autant de 


fücre que vous avez de déco , Met 


tez-y votre decottion de violette en la 


verfant doucement afin de décuire le 


fucre; remettez-le fur le feu, au premier 


bouillon vous écumerez votre gelée, 


& la ferez cuire deux ou trois bouil- 


_lons couverts , vous tiemperez une 
 cuilliere d'argent dedans, fi votre gelée 


tombe en nape & qu'elle quitte net, 


_ votre gelée fera faite ; ; vous la mettrez 
dans les moules à Clarequets & prendre 


à l’étuve. 


[ 
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DES GROSEILLES VERTES 


O5 S ERP A TO De, 


Es Grofeilles vertes naïflent en bayes 

; Ou grains féparés, & nün en grapes 
fur des Groféiliers épineux ; nous en 
avons de deux fortes, de cultivées & 
de fauvages , celle qui eft cultivée eft la 
. meilleure & la plus grofle : quand les 
Grofeilles font vertes, elles font d’une 
faveur We ; cependant plus propres 
à être employées avec le fucre que celles 
qui font mures. Celles que lon veut 
manger dans leur naturel, doivent être 
choilies très-muüres, d’une faveur douce 
& exempte d’äpreté. Elles font rafrat- 


_chiflantes , arrêtent le crachement ?de 


fang & le cours de ventre, appaifent la 
foif, & font propres au fébricitans , 
en les mélant dans leur bouillon ; on 
ne doit point en manger de vertes, 
qu’elles ne foient préparées avec le fucre, 


Grofeilles verles au liquide, 


Fendez par le coté deux livres de 
Grofeilles vertes avec la pointe d’un 
couteau ou avec un çcure-dent pour en. 


Ôter | 


” 
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Ôtez les pepins, enfuite vous les met- 


trez dans une eau chaude très-claire, 
que vous laiflerez fur un feu modéré 


_jufqu’à ce que les Grofeilles foient mon- 
_ tées fur Peau, defcendez les enfuite ; 
vous les laifferez dans la même eau, 


& vous les rafraîchirez pour les em- 


… pêcher d'être trop blanchies ; ïl faut les 


faire reverdir dans la même eau; vous 
y mettrez pour cet effet un peu de fel 
& du vinaigre , elles reverdiflent plus 
ailément & en font plus claires: vous 


aurez foin de les jetter dans de l’eau 
‘fraîche pour qu’elles jettent leurgpreté; 


‘enfuite vous clarifierez deux liVres de 
Yucre, mettez-y les Grofeilles pour les 
faire feulement frémir, laiflez-les vingt- 


. quatre heures dans le facre, & les mer- 


trez dans une pafloire pour faire réduire 


… le firop au perlé ; remettez doucement 


les Grofeilles dedans, pour leur denner 


encore quelques bouillons en les remuant 
doucement , & les mettre dans les pots: 


vous vous reglerez fur cette dofe fuivant 


Ja quantité que vous en voulez faire, 


Groféilles vertes au fec. 


… Après les avoir fait confire comme je 
viens de marquer dans l’article précé- 


+ 
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dent , retirez-les de leur firop pour les 
mettre fur des feuilles de cuivre, pou- 
_drezles de fucre fin & les faites fécher 
à lPétuve: le firop peut fervir à faire des 
rafraichiflemens & des compotes. 


Gelée de Grofèilles vertes. 


Prenez treis livres de Grofeilles ver- 
tes , que vous mettez dans de l’eau 
chaude fur le feu comme celles qui font 
au liquide; il ne faut point en ôter les 
pepins ; quand. elles font montées fur 
Veau , vous les retirerez dans l’eau 
“fraiches & les remettrez fur le feu jufqu’à 
ce quelles fléchiflent fous les doigts, 
mettez-les égouter & les jettez dans 
trois livres de fucre cuit au perlé. Voyez 
Sucre au perlé, page $. Faites leur pren- 
dre plufieurs bouillons en les écumant 
jufqu'à ce que votre fucre foit revenu 
au perlé, ce que vous connoïîtrez en 
prenant du fucre avec lécumoire ; quand 
Je firop tombe en nappe, c’eft une 
marque que la Gelée eft à fon point de 
cuiflon ; vous la paflez dans une terrine 
au travers d’un tamis, pour la drefles 
enfuite dans des pots, 
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Sie Compote de Grofèilles vertes. 
Il faut préparer & faire cuire les 


Grofeilles de.la même façon que celles 


qui font expliquées pour le liquide, à 


. cette différence qu’il faut qu’ellès foient 


moins cuites & moins de fucre. Si l’on 


veut faire des Compotes de Grofeilles 
vertes dans le temps que la faifon en eft 


pallée , il faut prendre de celles qui font 
confites au liquide : mettez en dans une 


_poële ce qu'il en faut fuivant la gran- 


deur de votre compotier, avec du firop 


| & un peu d’eau; faites eur faire un 


bouillon , & les dreflez dans le comporier. 


DES ABRICOTS VERDS. 
 Abricots leffivés. 


Our ôter le duvet qui eft fur les 
Abricots verds, vous faites une lef- 
five avec de la cendre de bois neuf paf. 
fée au tamis, vous en mettez quelques 
poignées dans une poële avec de l’eau, 


que vous mettez fur le feu pour la faire 


bouillir quelque tems jufqu'à ce que la 
tâtant avec les doigts, vous la trouviez 
grafle & douce : mettez-y les Abricors ; 
be Et 
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que vous aurez foin de bien remuer avec 


Vécumoire, pour que la cendre ne fe. 


malle point ou fond:, enfuite vous ob- 


Æerverez, quand le duvet de l’Abricot 


s’ôte aifément, de les retirer du feu; 
vous les nétoyez un à un, que vous 


jettez à mefure dans de l’eau fraîche; lorf- 


qu'ils font tous nétoyés, vous prenez. 
une épingle & les picquez en plufeurs 


endroits chacun, vous les mettez dans 
de l’eau fur le feu, avec une pincée de 
el, & le quart d’un verre de vinaigre 
pour les faire reverdir ; vous aurez foin 
de coüvrir la poële & les mettre fur un 
feu doux , pour qu’ils ne fafflent que 
frémir ; lorfqu’ils font verds vous les 
retirez dans de l’eau tiéde pour en ôter 
Yâcreté ; après que vous les aurez fait 
dégorger dedans, vous les mettrez dans 


” 


de l’eau fraiche pour les y laifler quel- 


ques heures, enfuite vous les mettrez 
au petit fucre, jufqu’au lendemain , que 
vous les jetterez fur un égoutoir, donnez 
trois ou quatre bouillons au fucre, que 


vous mettrez fur les Abricots pour les 


laifler encore jufqu’au lendemain , & 
pour la troifieme fois vous les augmen- 
_terez d’un peu de fucre clariñié, & 
pour la quatrieme, s’il y a fuffifamment 


de fucre pour les finir, vous donnerez 


| 
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cinq ou fix bouillons à votre firop ; glif- 


fez les Abricots dedans pour les faire: 
cuire jufqu’à ce que le firop foit au per- 


… lé. Il faut obferver que tous les fruits 
qui font au liquide , doivent tremper 
- dans le firop; lorfquils feront dans les 


pots , il faut faire un rond de papier 


|. pour en couvrir le fruit, & qu'il touche 


au fruit. 
Abricots verds au fc. 
Vous faites confire des Abricots verds. 


de la même façon que les précédens.. 


1 faut obferver que ceux qui font très- 
petits ne peuvent point fouffrir la leffis 
ve ; vous en Ôtez le duvet en les frot- 
tant avec du fel, fans vinaigre, vous 
les faites blanchir & laiflez dans la même 
eau pour les faire reverdir; après les 


avoir confits & mis dans les pots, lorfs 


que vous en voulez tirer au fec , vous. 


_ les mettez égouter de leur firop & les. 


roufez dans un fucre fin, pour les met. 
tre dans un tamis fécher à l’étuve, 


= Abricots verds au Candi, 


Prenez des Abricots verds confits, & 
bien féchés à l’étuve, comme les pré- 
cédens , mettez les fur les grilles qui fe: 
mettent dans les moules à candi; vous 
Ne i B üj 


” 


D 


Bo MatTrEe D'HÔTEL: 
prenez du fucre fuivant la quantité qué 


vous avez d’Abricots, faites-le cuire 
au fouflé, & le verfez fur les Abricots.. 


vous les mettrez à l’étuve jufqu'à ce 
qu’ils foient candis. 


ÆAbricots pelés confits. 


Ayez des Abricots verds qui foient 


tendres , dont l’épingle pañle au travers 
en les picquant, levez.en doucement la 
peau avec un couteau en les pelant dans 


leur longueur, vous les jettez à mefure , | 
dans de l’eau fraîche ; enfuite vous les 


mettez dans de l’eau bouillante, & les 
y laiflez jufqu'à ce qu’ils foient tous 
montés deflus , defcendez -les du feu 
pour les laifler réfroidir dans la même 
eau ; lorfqu'ils feront, froids, vous Les 
remettrez encore fur le feu fans les 
changer d’eau, ce qui les fera reverdir, 
& vous aurez foin de couvrir la poële 
en les tenant fur un feu doux, pour qu'ils 
ne faflent que frémir ; quand ils com- 
menceront à fléchir fous les doigts , 
vous les ferez confre de la même façon 
que ceux qui font au liquide, 


Abricots verds à l’eau de vie. 


Préparez les Abricots verds comme 
‘eux qui font leflivés, vous les mettez 


+ 
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| enfuite dans de l’eau bouillante, pour 
‘| les faire reverdir & bouillir jufqu’à ce 
* . qu'en les preffant légerement , ils flé- 
dhiffent facilement fous les doigts, re- 
_ tirez-les pour les faire égouter, vous: 
_ les mettrez dans un fucre cuit au lifé, 
- il en faut demie livre pour une livre de 
… fruit , faites-les bouillir cinq ou fix 
bouillons couverts; ôtez - les du feu pour 
les écumer, & les retirez en douceur 
_ avec une écumoire , pour les mettre 
dans une térrine, faites encore pren- 
dre neuf ou dix bouiltons à votre fu- 
cre &.le verfez fur les Abricots, laif- 
fez-les vingt-quatre heures dans leur 
firop ; quand ils auront pris fucre, vous 
coulerez doucement le firop des Abri 
cots dans là poële, pour lui donner en- 
| core fept où hüit bouillons, après vous 
| mettrez les Abricots pour leur faire 
| prendre trois ou quatre bouillons cou- 
verts , defcendez-les du feu; quand ils 
_ feront froids vous Les mettrez dans des 
bouteilles, avec autant d’eau-de-vie, 
que vôus avez de firop, il faut que l’eau- 
de vie foit bien mêlée avec le firop avant 
que de le mettre dans les bouteilles, 


Biy 


m2 MAÎTRE D'HÔTEL; : 
 Compote d’Abricots verds, 


Vous prenez des Abricots verds & 
_tendres, dont vous ôtez le duvet de la 
maniere que vous voulez avec du fel, 
ou une leflive, comme il eft expliqué 
pour ceux qui font confits au liquide, 
vous pouvez encore les peler. Après. 
que vous les aurez préparés de la façon 
que vous jugerez à propos, mettez-les: 
dans l’eau fraiche , ayez de l’eau bouil- 
lante, & y jettez les Abricots pour les: 
faire bouillir, jufqu’à ce qu'ils fléchif- 
fent facilement fous les doigts, defcen- 
dez-les du feu ,couvrez-les bien pour 
les faire reverdir; après les avoir fait 
 Égouter , vous les mettrez dans un fu- 
cse clarifié. Voyez Sucre clarifié, page4s 
une demie livre pour une livre d’Abri= 
cots ; & leur donnez cinq ou fix bouil- 
lons couverts ; defcendez les du feu, & 
les laiflez trois heures prendre fucre 
enfuite vous les remettez fur le feu & 
leur donnez encore trois ou quatre bouil- 
dons ; lorfqu’ils feront froids, vous les 
dreflerez dans le compotier. Ceux qui 
en font pour plufieurs fois, doivent 
leur donner un firop-plus fort, & un. 
nouveau bouillon avant que de les fervir. 
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 «Compote d’Abricots verds hors la faifon. 


- EL faut prendre des Abricots verds con: 


fits au liquide , que vous mettez dans 


une poële avec un peu. d’eau & de leur 


pu: firop: ce que vous jugerez à propos ,. 
faites leur prendre deux bouillons, reti-. 
rez les abricots de la poële pour les drefs 


fer dans le compotier , faites encore: 
prendre deux ou trois bouillons à votre: 
hirop, & le verfez fur les abricots; au 


défaut d’abricots liquides vous en pres 


nez de ceux qui font confits au fec, 
que vous mettez dans une poële avec un: 
morçeau de fucre & de l’eau, faites-les. 
bouillir deux. ou trois bouillons , ôtez-les: 


-du feu & les écumez , retirez légeres- 


ment les abricots avec une petite écu- 
moire pour les. drefler dans le: compo. 

tier, redonnez encore quelques bouil- 
ons à votre firop jufqu’a ce qu’il ait la: 
confiftance que vous jugez à. propos... 
& le verfez fur les abricots. 


Abricots verds au Caramel. 


Prenez des abricots verds. confits à: 


Peau de vie que vous mettez: égouter &: 


fécher à létuve, vous leur. mettrez à: 
chacun un petit bâton pour pouvoir les: 


tremper dans un. fucre: cuit. at. caramel. 
B v ! 
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(Voyez Sucre au Caramel, page 7. À me 
fure que vous les trempez , vous les dref- 
ez fur un clayon, c’eft-à-dire, vous met- 
tez les petits bâtons dans la maille du 
clayon, afin que le caramel ' puiffe fé- 
cher en l'air, vous les dreflerez fur une 
afliette de porcelaine garnie d’un rond 
de papier découpé, | | 
Marmelade d’Abricots verds. 


Otez le duvet à des abricots verds 
& tendres avec du fel, comme il a été 
dit pour les abricots confits au {ec, vous : 
les mettrez dans de l’eau fraîche, faites 
bouillir de Peau & y jetez les abricots 
pour les faire bouillir jufqu’à ce qu'ils 
ïoient bien cuits; vous les fetirerez de 
l’eau pour les écrafer & les pafier dans 
un tamis en les preflant fort avec une 
efpatule ; le tout étant paflé , vous pren 
drez’cette marmelade que vous mettrez 
dans ‘üne. poële pour la faire deflécher 
fur le feu en la remuant toujours avec 
Vefpatule jufqu’à ce qu’elle commence à 
s'attacher à la poële, que vous l’ôtez du 
feu ; prenez autant pefant de fucre que 
de marmelade, que vous faites cuire au 
caffé , mettez-y la marmelade pour la 
bien délayer avec le fucre en la tenant 
far'un feu très-doux fans qu’elle bouille: 


: Con Er sav | Er 


lorfqu elle fera bien mélée , vous Le met= 
trez dans les pots. 


4 DES AMANDES VERTES. 


Amandes sebro confites. 


Assez de la cendre dé bois neuf 
dans un tamis, mettez-en cinq ou 
fix poignées avec de l'eau, que vous 
mettez bouillir jufqu’à ce que la tâtant 


avec les doigts vous la trouviez bien 


grafle & très-douce, mettez-y les aman: 


-des que vous aurez foin de bien remuer 


avec l’'écumoire , pour que la cendre ne 
fé mafle point au fond; lorfque te duvet 


_ des amandes s’ôte facilement, vous les 


retirez du feu & les nétoyez une à une, 


8 les jettez à mefure dans de Peau frais 


che: lorfque vous les aurez toutes né: 
toyées ; vous les picquerez chacune en 
plufñeurs endroits , avec une épingle ; 

mettéz-les dans l’eau fur le feu, foules 
ment qu’elles ne faflent que frémir, vous 
aurez foin de couvrir la poële pour les 


faire réverdir : lorfqu’elles feront ver- 


tés, vous les rafraîchiflez , & les mettez 
eufuite dans un petit fucre pour les y 


laifler jufqu'au lendemain, que vous les 


By 
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jettez fur un égoutoir pour donnef trois 
ou quatre bouillons au fucre , mettez le 
fucre fur les amandes pour les y laiffer 
encore jufqu’au lendemain ; à Ja troifié- 
me fois vous les augmenterez de fucre 
clarifié, & à la quatriéme fois vous don- 
nerez cinq ou fix bouillons à votre fu- 
cre; mettez-y les amandes pour, les faire: 
cuire jufqu’à ce que votre firop foit cuit 
au perlé, que vous les Ôterez. du feu. 
pour les mettre dans les pots. Vous ob- 
ferverez qu'il faut que vos amandes ayent 
aflez de firop pour qu’elles trempent 

L 


dedans. 
Amandes vertes au fèc.. 


Les amandes vertes que lon tire au. 
fec fe confifent de la méme façon que 
les précédentes, & ordinairement l’on 
prend de celles qui font confites au li- 
quide lorfque lon.en a befoin, que l’on 
met égouter, & enfuite on les roule 
dans du fucre fin, vous les mettez fur un 
tamis pour Les faire fécher à létuve.. 


Amandes vertes au candi, 


FI faut prendre des amandes vertes 
confites au fec comme les précédentes , 
vous les dreflez fur les grilles qui fe 
mettent dans les moules à candi, verfez 
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-deflus du fucre cuit au fouflé Voyez 
- Sucre au fonflé, page 6. Lorfqu'il fera à 
- moitié froid, mettez-les jufqu’au lende- 
_ main: a Vétuve avec un feu modéré; fi le 
fucre n’étoit point aflez candi, vous 
égoutez ce qui refte de liquide, & les 
laiflez encore une heure ou deux avant 
que de. les ôter des moules: pour être 
plus für de votre candr, vous mettez 
quatre petits bâtons blancs fecs au qua: 
tre coins du moule-, que vous enfoncez 
jufqu’au fond pour vous fervir d’effai : 
lorfque vous croyez que votre candi eft 
fair, vous ‘retirez doucement les bâtons, 
& vous verrez s'ils font le diamant deflus 
& également , pour lors vous égouterez 
votre candi en penchant le moule ; par le 
coin que vous laiflez égouter pendant 
deux heures, enfuite vous renverfez le 
moule fur une feuille de papier blancen 
appuyant un peu fort & également, vous 
- les conferverez dans des boëtes garnies. 
de papier blanc dans un endroit fec. 
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Amandes vertes au caramel, 


Les amandes vertes qui ont été con-: 
fites au fec, peuvent fe fervir au caramel: 
pour les déguifer ; vous faites cuire du 
fucre au caramel que vous tenez fur un 
peu de çendre chaude, vous mettez à. 
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chaque amande un petit bâton pour les 
retournér dans le fucre , & les mettez à . 
mefure égouter fur un clayon, vous en. 


faites de la même façon avec celles qui 


font à l’eau de vie, après les avoir fait 


fécher ‘à l’étuve. 
Amandes vertes en filigrane. 


Prenez des amandes vertes à l’eau-de: 
vie que vous faites fécher à Pétuve, en- 
fuite vous les coupez en petits filets le 
plus mince que vous pouvez. Vous avez 
_des feuilles du cuivre que vous frotez 
“légeremient de bonne huile d'olive, fe- 


mez-y deffus les filets d'amandes, vous. 


avez tout prêt un fucre cuit au caramel, 
que vous tenez chaudement, où vous 
trempez deux fourchettes tenant enfem- 
ble, vous faites couler légerement le 
fucre fur tous: les filets , de façon qu’il 
fe trouve des vuides, ce qui forme un 
filigrane, enfuite vous les retournez fur 
une autre feuille aufli. frottée d’un peu 
: d'huile, pour faire couler du fucre com- 
me vous avez fait au côté précédent, 


Amandes vertes à l'Arlequine. 


IL faut prendre des amandes vertes à 
Peau-de-vie que vous faites fécher à 
Pétuve, enfuite vous les trempez une à 
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à une avec une fourchette dans un fucre 
“cuit au caflé, que vous tenez chaude- 


& mettez à mefure chaque amande dans 
de la nompareille de toutes couleurs, 
roulez les dedans pour qu’elles en foient 
bien «garnies tout autour, vous les range- 
rez à mefure fur une feuille, 


*  Amandes vertes à l’eau. de-vie. 


Vous Ôterez le duvet à vos amandes 

: comme à celles qui font confites, en- 
Im. fuite vous.les mettrez dans de Veau 
14 bouillante , & les tiendrez fur le feu fans 
| les faire bouillir, feulement qu’elles ne 
-faflent que frémir ; vous. aurez foin de 


couvrir la poële pour les faire reverdir 3 : 


 … lorfqu’elles feront vertes, vous les chan- 
gerez d’eau & les ferez bouillir jufqu'à 
In “ce qu'elles commencent à fléchir fous 
LP les doigts , que vous les mettrez ÉSOUS 
É ter {ur un tamis ; fur trois livres "due 
| mandes , faites cuire une livre & demie 
de fucre au liffé, mettez-y les amandes 
pour les faire bouillir avec le fucre cinq 
ou fix bouillons couverts , ôtez-les du 
feu pour les écumer, & les retirez en 
douceur avec une écumoire pour les 
mettre dans une terrine, faites encore 


ment fur un feu doux fans qu’il bouille, 


prendre neuf ou dix bouillons à votre 


% 
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fucre , & le verfez fur les amandes, laif 


fez-les vingt-quatre heures dans leur ft 
rop ; quand elles auront pris fucre, vous 
coulerez doucement le firop dans la 
poële pour lui donner encore fept ou 
huit bouillons , enfuite vous mettrez 
les amandes pour leur faire prendre 
trois ou quatre bouillons couverts ; def- 
cendez-les du feu ; lorfqu’elles feront: 
froides, vous les retirerez du firop pour 
les mettre dans les bouteilles, enfuite: 
vous faites un peu chauffer le firop 
pour y mettre autant d’eau-de-vie, 
que vous remuez enfemble pour Îles 
bien- mêler, & les mettrez fur les aman- 
des dans les bouteilles, Il faut que la 
liqueur couvre les amandes. 


Compotes a Amandes vertes, 


Prenez des amandes vertes, que le. 
noyau ne foit pas formé, vous les lef- 
fivez, comme celles qui font confites 
au liquide, mettez -les dans de l’eau 
prête à bouillir; & les tenez chaude- 
ment, qu’elles ne faflent que frémir , juf- 
qu’à ce qu’elles foient reverdies , vous au: 
rez foin de les couvrir, enfuite vous les 
ferez bouillir jufqu’à ce qu'elles fléchif- 
fent fous les doigts ; defcendez - les 
du feu, & les couvrez encore un: pes 
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tit moment pour qu’elles foient bien 
vertes , mettez -les égouter, après vous 
les mettrez dans un fucre clarifié, de- 
mie livre pour livre d'amandes, faites- 
leur prendre cinq ou fix bouillons cou- 
* verts, defcendez-les du feu & les laiflez 
trois heures pour prendre fucre, enfuite 
vous les remettrez fur le feu , & leur 
- donnerez encore trois ou quatre bouil- 
lons ; lorfqu’elles feront froides , vous 
les dreflerez dans le compotier. 


Marmelade d’ Amandes vertes 


Ayez des amandes vertes & ten- 
dres, Ôtez en le duvet, comme à celles 
qui font confites au liquide, & les jettez 

_ à mefure dans l’eau fraîche ; vous faires 
bouillir de l’eau, & y mettez les aman- 
des pour les faire bouillir, jufqu'à ce 
qu’elles foient bien cuites, retirez -les 

, de l’eau, pour les écrafer & les pañler 
dans un tamis, en les preffant fort avec 
une efpatule, prenez cette marmelade 

_ pour la mettre dans une poële, & la 
faire deflécher. fur le feu , jufqu'à ce 
qu'elle quitte la poële ; ayez foin de 
la remuer toujours avec une efpatule, 
de crainte qu'elle ne brûle ; prenez 
autant pelant de fucre que de marme- 
lade, faites-le cuire aù café, mettez-y 
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la marmelade pour la bien délayer aveé: 
le füére, en la tenant für un feu très- 
doux, fans qu’elle bouille ; lorfqu’elle 

fera bien mêlée, vous la verferez dans 
les pots. 


Pâte d'Amandes vertes. 


Vous faités une marmelade d’aman- 
des vertes, de la même façon que la 
précédente ; lorfque vous avez bien 
mêlé la marmelade avec le fucre, & que 
vous l’ôtez du feu , vous la dreflez dans 
des moules à pâte, que vous avez ran- 
gés fur des feuilles de cuivre , vous les 
nietrét fécher à l'étuves 


DES FRATSES 


OxsERrATION. 


N en diftingue de deux fortes; Les | 

sonne qu'on cultive dadé 
les jardins ; & les fauvages, qui croiffent 
fans culture dans les bois. Les premie- 
res font les plus eltimées, & ont plus 
d’odeur. Les autres ont allez fouvent un 
goût un peu âpre , fans doute, parce 
que l’ombre des arbres les a empêché 
de fentir l’action des rayons du Sokil 
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T1 y en a aufli de rouges & de blan- 
ches ; mais les qualités des unes & des 
autres font les mêmes. Il faut les choifir 
grofles, & bien nourries, mûres, pleines 
de fuc , de bonne odeur, & d’un goût 
doux & vineux. Ce fruit eft bon aux 
bilieux , calme la foif , excite lapétit, 
 rafraichit & tempere l’âcreté des hu-. 
meurs , eft apériuf & cordial. Il eft fi 
“eftimé pour fa couleur, fon odeur, fon 
gout & fes qualités bienfaifantes, qu'on 
le fert fur les meilleures tables, & cela 
dans fon naturel , avec un peu d’eau ou 
de vin & du fucre. L’excès feul peut 
en devenir nuifible. Sa faifon ordinaire 
commence au mois de Mai jufqu’à la 
mi - J'uillet, 
Compote de Fraifes. 


Ayez de belles fraifes, point trop 
müres, que vous épluchez & lavez, fai- 
tes-les égouter fur un tamis , mettez 
dans une poële une demie livre de fu- 
crée, avec un peu d’eau, & les faites 
cuire à là grande plume, vous connoi- 
trez fa cuiflon en fouflant au travers de 
Pécumoire qui ait trempé dans le fu- 
ere; s’il s’envole comme de la plume, 
jettez-y les fraifes, & les defcendez de 
deflus le feu, laiflez-les repofer un peu 
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de tems dans le fucre, en les remuant 
oucement avec la poële ; enfuite vous: 
leur ferez faire un petit bouillon, & 
les retirerez promptement ; fi les frai- 
fes vouloient fe lâcher & ne point ref: 
ter entieres, quand elles feront à moi- 
tié froides , vous les dreflerez dans le: 
compotier. | | 


Confiture Marmelade de Fraifes. 


Faites cuire à la grande plume deux 
hvres de fucre ; en le retirant du feu, 
mettez-y une livre de bonnes fraifes 
pilées que vous aurez pañlées au travers: 
. d’une-étamine, en les bourant avec use 
œuilliere de bois jufqu’à ce que le tout 
foit pafñlé , mélez bien les fraifes avec 
le fucre, vous mettrez votre marmelade 
dans des pots, & ne la çouvrirez que 
Jorfqu’elle fera froide, - | 


Mafepains de Fraifes. 


Echaudez une livre d’amandes dou- 
ces, que vous mettez égouter pour les 
piler très-fin dans un mortier; lorf- 
qu’elles font bien pilées, vous mettez, 
deux poignées de fraifes lavées & bien. 
égoutées, que vous repilez encore, juf- 
qu'à ce que les fraifes foient incorpo- 
fées avec les amandes; vous avez une. 


cu 
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ivre de fucre cuit à la plume, que vous 
mêlez avec les amandes & les fraifes, 
mettez le tout dans une poële, fur un 
feu très-doux, pour faire deflécher la 
pâte, jufqu’à ce qu’elle quitte la poële, 
retirez la pour la mettre fur une feuille, 
pour la laiffer réfroidir ; lorfqu’elle fera 
froide , vous la mettrez dans le mortier 
avec trois blancs d’œufs frais, repilez 
encore cette pâte l’efpace d’un bon 
_ quart d'heure, en y ajoutant un peu de 
fucre fin en la pilant; dreflez enfuite 
les maflepains de la groffeur & figure 
que vous jugerez à propos, faites-les 
cuire dans un four doux, 


Maffepains glacés de Fraifes, 


Prenez une demie livre d’amandes 
douces, que vous échaudez & pilez 
très-fin dans un mortier , il faut y met- 
tre en plufieurs fois, en les pilant , un 
blanc d'œuf, & quelques gouttes d’eau 
de fleurs d'orange , pour empêcher 
qu’elles ne tournent en huile. Vous 
avez. dans une poële une demie livre 
de fucre cuit à la plume, mettez-y les 
amandes pilées pour les faire deffécher 
fur un feu doux, jufqu'à ce qu’elles 
quittent la poële; retirez-les enfuite 
pour les mettre réfroidir ; lorfqu’elles 
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font froides, remettez cette pâte dans 
Je mortier pour la repiler, en y ajou- 


tant deux blancs d'œufs frais, & un peu 


de fucre fin , après vous dreflez les maf- 
fepains de la grandeur que vous voulez. 
Faites-les cuire dans un four doux, 
quand ils feront prefque cuits, rerirez- 
es pour'les glacer avec de la marmela- 
de de fraifes, que vous délayez avec 
un peu de blanc d'œuf, il faut qu’elle 
ait la confiftance d’une bouillie , cou- 
vrezen tous les deflus des maflepains, 
remettez-les au four pour faire fécher la 


glace. 
Crême de Fraifes. ’ 
Ayez une pinte de bonne crême que 


vous mettez dans une poële, avec un 
quarteron de fucre, faites-la bouillir 


jufqu'à ce qu’elle foit réduite à moitié, 


vous prenez deux bonnes poignées de 
fraifes épluchées & lavées, que vous 
_pilez dans un mortier, délayez-les 
dans la crême 3; lorfqu’elle eft à moi= 
tié froide, vous y délayez gros com- 
me un pois de preflure, pañlez tout ce 
fuite votre crême dans une ferviette, 
pour la mettre dans le compotier que 
vous devez fervir , mettez ce compos 
tier à l’étuve pour faire prendre la cré- 
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me ; lorfqw’elle fera prife, vous la met- 
trez rafraichir fur de la glace, 


Glace de F' raifes. 


Mu fäire trois demi- feptiers de gla> 
ce de fraifes, vous prenez une demie 
livre de fraifes avec un demi quarte- 

_ ron de grofeilles rouges; que vous 
écrafez enfemble dans une terrine, ajou- 
tez-y une demie livre de fucte , avec 
une chopine d’eau, laiflez infufer le tout 
enfemble l’efpace d’un quart d'heure ;- 
pañlez enfuite plufieurs fois à la chauffe, 
di votre eau n’eft point claire de la pre- 

 miere, vous la mettrez dans une ter- 
rine, jufqu'à ce que vous la mettiez à 
la glace. Vous trouverez la façon de la 


. faire prendre à la glace, à l’article des 
Glaces, : 


F raifes- au Caramel, 


LÉ Mettez dans une poële un quarte- 
«Fon de fucre ; ou une demie livre, fui 
vant la quantité de frailes que vous vou- 
lez faire, avec un peu d’eau , faites-le 
cuire jufqu'à ce qu’il foit au caramel, 

d’une belle couleur de canelle, retirez- 
le de deffus le feu, pour le mettte fur 
une cendre chaude , & empêcher qu'il 
ne fe piçhns ; tempez-y des gros 


LA 
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fraifes , en les tenant par la queue j. 
mettez-les à mefure fur une feuille de - 
cuivre , frottée légerement de bonne 
huile d’olive, vous les dreflerez enfuite 
comme vous le jugerez à propos. 


Fraifes en chemife. 


Fouettez un blanc d'œuf, prenez en 
un peu de moufle, fuivant la quantité de 
fraifes que vous voulez faire, paflez -Îes 
dans cette moufle, & les roulez dans, 
du fucre fin, vous les mettez à mefure 
fur une feuille de papier blanc placée 
fur un tamis, ferrez-les à l’étuve , que | 
la chaleur en foit très douce. 


Fromage glacé de Fraifes, 


Prenez un panier de fraifes, que 
vous épluchez, & écrafez bien ; vous 
les mélerez enfuite avec une pinte de 
crême & trois quarterons de fucre, laif- 
fez le tout enfemble pendant une heure, 
que vous le pañlerez au ramis, mettez 
votre crême dans une falbotiere pour la 
faire prendre à la glace , comme il fera 
dir ci-après à l’article des Glaces ; lorf- 
que votre crême fera prife, vous la tra. 
vaillerez comme les glaces, enfuite vous 
la retirerez de la falbotiere pour la met- 
tre dans le moule à fromage, que vous 

remettrez 


_ 
> a 


 C'ONFISEUR. 


reméttez à la glace, pour le foutenir, 


_ jufqu'à ce que Vous foyez prêt à fervir; 


{ 


vous aurez foin de tenir de l’eau chau- 


de dans une marmite où chauderon, pour 


-verfez deflus. 


“enfoncer votre moule jufqu’à la hauteur 


du fromage, afin qu'il quitte le moule 

aifément , vous renverfez votre com- 

potier ou affiette fur le moule & le re- 
-  Canelons glaces de Fraifes. : 

…: Ecrafez dans une terrine deux livres 

-de bonnes fraifes bien mûres , avec une 


demie. livre de grofeilles rouges, met- 


« 


. -téz-y une pinte d’eau avec une livre de 


#ucre, laiflez infufer le tout énfemble 


- une bonne demie heute, & le pafez 
ænfuite dans un tamis , mettez-le dans 
une falbotiere pour faire prendre à la 


glâce ; lorfque votre glace fera prife, 
vous;la travaillerez, & la metrrez dans 
les moules à canelons, vous les remet- 


trez à La glace , après les avoir enve- 


loppés de papier; lorfque vous ferez prêt 


… à fervir vous avez de l’eau chaude dans 


un chaudron ou une marmite, trempez-y 


les moules feulement pour que les cane- 
lons quittent le moule, vous les aiderez 
à fortir en donnant-ün coup par le bout 
avec le plat de la main, en les préfen- 
tant fur une affette, 


La 
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DÉS, GROSPILUESS 
EN GRAÏP PES 


Dir 8 ER TOAT JT 0x 


N OUS en avons de deux fortes, les 
ÿ unes rouges, & les autres blanches; 
celles-ci font moins communes que les 
premieres, & elles ont toutes les deux à 
peu près le même goût; ce fruit qui eft 
affez connu, vient en grappes fur un pe- 
tit arbrifleau ; fa faveur aigrelette , lui 
vient d’un fel acide qu'il contient , ce 
qui le rend rafraîchiffant, & propre à 
modérer les ardeurs de la bile, 1l faut les . 
choifir groffes, bien mürés remplies de 
fuc , molles, luifantes , & les moins aigres 
qu'il fe pourra ; lufage fréquent des gro- 
feilles, fans être mélées avec le fucre, 
excite des picotemens fur leftomac, & 
‘çaufe des fievres ; mais lorfqu’elles font 
travaillées avec le fucre , ce qui adoucit 
leur aïigrevr, elles font d’un goût agréa- 
ble, & fourniffent une confiture propre 
pour les convalefcens. 


Conferve de Grofèilles. 
Mettez dans une poële deux livres 


nr se Une sx 
LA grofeilles rouges, bien épluchées , 
. faites rendre leur eau en les méttant fur 
le feu, enfuite vous en palferez le clair dans 
lune terrine, au travers d’un tamis, ce - 
jus vous le mettrez à part, il vous fer- 
vira pour faire de la gelée ou des glaces s : 
vous preffez bien le marc au travers d’un 
tamis avec une efpatule pour en faire 
- fortir le plus que vous pourrez; faites- 
Ne deflécher fur le feu jufqu'à ce qu'il 
_ foit réduit à un tiers, & le mettrez en- 
fuite dans un fucre cuit au caflé ; remuez- 
Îes bien enfemble en travaillant toujours 
le fucre jufqu'à ce qu'il fe forme une 
petite glace deflus, vous drefferez la con- 
erve dans des moules de papier , deux 
“heures après vous l’ôterez des moules 
pour la couper par tablettes à votre nfages 


Glace de Groféilles. 


Prenez deux livres de grofeilles, & 
la valeur d’une livre. de framboifes , 
mettez le tout dans une poële , faites | 
‘leur faire trois ou quatre bouillons cou- 
verts, vous les jetterez fur un tamis pour 
en avoir le jus, que vous paflerez à la 
chauffe ; enfuite vous prendrez une livre 
& demie de fucre que vous ferez fondre 
dedans fur le feu, & vous y mettrez 
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une chopine d’eau & la mettrez dans 


w 20 | 


une terrine pour réfroidir; enfuite vous 
_mettrez votre éau deÿrofeilles dans une 


# 


falbotiere pour faire prendre à la glace, « 


comme il eft dit à Particle des glaces. 


Si vous n'êtes pas dans le ‘tèms de la 


grofeille en grains, prenez de la gelée 


de grofeilles framboifées , un pot ou 
deux felon la quantité que vous en vou: 
drez faire, vous la mettrez dans de l’eau 


chaude pour qu’elle foir plus facile à fe 
dégeler, paflez-la au travers d’un tamis, 


en la me avec une efpatule, ajou- 


tez-y du fucre, & un peu de cochenille, 


fi vous n’y trouvez pas affez de couleur, 


& finirez vos glaces comme à l'ordinaire, 
 Compote de Groféilles rouges & blanches, 


Faites cuire une demie livre de fu- 
cre à la petite plume, mettez-y une li- 
vre de grofeilles égrainées , faites -les 
bouillir à grand feu dans le fucre, en- 
viron quatre ou cinq bouillons couverts, 


enfuite vous les ôtez de deflus le feu, 


pour les écumer, & les dreflerez dans 
Je compotier quand elles feront prefque 
froides. » | ra 

La compote de grofeilles blanches fe 
fait de la même façon; l’on fait encore 


Es 
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{ des compotes de grofeilles en grappes, 


pes fans les égrainer. | # 
FR Gelée de Groféilles fans façon &! belle, : 


- Prenez plus ow moins de Grofeilles 
_ fuivant la quantité que vous en voulez 
faire, vous les choifirez point trop mû- 
res; fi vous en avez trente livres, vous 
|: les mettrez fans les éplucher dans une 
 rgrande poële , avec un demi- feptier 
d’eau; mettez-les fur le feu. pour leur 


qu’elles ayent rendus leur jus, que vous 
les pafferez au tamis, en les preffant fort 
avec l'écumoire , pefez le marc pour 
fçavoir ce que vous avez de jus; s’il y 


livres de jus que vous mettez dans une 


… remuant avec l’efpatule, vingt livres de 
… fucre fin ; fi vous la voulez moins fu- 


… livres, mettez votre poëie fur le feu pour 
la faire bouillir : lorfqu’elle jettera fa 
grofle écume, vous la defcendez du feu 


# 


L _pour lécumer , remettez la fur le feu pour 


lui donner trois ou quatre bouillons cow-- 


” werts, & la gelée fera faite & belle, 


qui fe font de même , en laiffant les grap- 


donner quelques bouillons, jufqu’à ce 


_ a dix livres de marc, il vous refte vingt 


_ poële, jettez peu à peu dans ce jus, em 


crée , vous n’en mettrez que quinze. 
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| Gelée de Groféilles d’une autre façon. 


Prenez de la grofeille rouge fuivant 
la quantité que vous en voulez faire, 
écrafez-la & la paflez au tamis pour en 
tirer tout le jus, fur une chopine de jus 
vous ferez cuire une livre de fucre au 
caflé, mettez-y le jus de grofeilles & 
le faites cuire quelques bouillons; elle | 
_eft aflez cuite quand elle tombe en nape 
de l’écumoire, verfez-la dans les pots … 
& la couvrirez lorfqu’elle fera froide. | 

IFy en a qui ne mefurent point le jus. | 
ils pefent les grofeilles, & mettent une 
livre de fucre pour livre de fruit, en- 
fuite ils écrafent les grofeilles pour en 
tirer le jus, & le mettent. dans le füere 
_ cuit au café, & la finiflent comme la 

précédente. Il en eft qui-ne mettent que 
trois quarterons de fucre pour livre de 
fruit; ceux qui ne la veulent qu’à demi 
fucre, c’eft-àä-dire , demie livre de fucre 
pour livre de fruit, tirent peu d'avan- 
 tages de leur économie; parce qu'il faut 
faire bouillir plus long-temps la gelée, 
jufqu’à ce qu’elle ait acquis la confif- 
_ tance de la premiere, ce qui.la fait beau- 

coup diminuer, & la rend fujette à. être 
aoire, L'on fait la gelée blanche, avec 


+ 
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_ Ÿ+ grofeille blanche ,: de la même façon. 
. qué l’on fait la rouge. ete, 
Gelée de Grofiilles framboifées. | 
. Elle fe fait comme la précédente, à: 
cette différence que vous mettez un: 
_ demi quart de framboiles fur trois quarts. 
de grofeilles, & une livre de fucre pour 
livre. de fruit; ceux qui veulent faire la. 
gelée: avec le marc, miettent. le fucre 
dans une poële, & le font cuire au caf=. 
fé ; mettez-y enfuite les grofeilles, & 
_ les faites bouillir avec le fucre, en l’écu- 
 mant detems en tems, jufqu'a ce que 
votre gelée foit cuite entre le. Liffé & le 
perlé:; mettez-la. égouter fur un: tamis. 
fin, en preflant un peu le marc, redon-. 
 nez-lui un: petit bouillon pour l’écumer.ÿ; 
& vous:la mettrez dans. le pots. 


Geléé dé Grofalles fans feu. 


: Prenez: deux livrés de grofeilles, que: : 
vous écraferez bien pour en exprimer. 
tout le jus, au-travers d’un torchon bien. 
ferré en Je tordant fort, pallez ce jus. 
au travers: d’une ferviette mouillée ,. ou. 
à la chaufle , prenez deux livres &. demie. 
de fucre, que vous mettez en poudre,, 
que vous jetterez dans le jus de.grofeilles,. 
vous la:remuerez-avec. une efpatule pour: 
: Civ 


LA 
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en faire fondre le fucre, enfuite vous 
l’expoferez au foleil dans deux vaifleaux. 
que vous verferez de l’un. à l’autre pen- 
dant deux ou, trois heures par inter- 

vale, toujours expofée au foleil, & à 
chaque: fois vous la verferez dix où 
douze fois de fuites fi elle n’eft pas prife 


le même jour, elle prendra le lendemain 


en l’expofant au foleil. Cette gelée: n’eft! 
que pour rafraîchir, & n’eft point pour: 
garder, 13.170770 104. 90 2080 


Marmelade de Grofeilles… | 


* 


Faites bouillir trois livres de grofeilles: 


Égrainées avec un demi-feptier d’eau ,: 
que vous méttez dans une poële, :pour: 


lui faire: prendre quatre ou cinq bouils: 


Jons ,; pour les faire crévér, vous palez: 


le clair des grofeilles au travers d’un: 
tamis , que vous mettrez à part ; enfuite 
vous les prefflerez bien avec une efpa- 


tule , ou avec la main, pour en‘tirer le. 
plus de marmelade que vous pourrez; 
faites cuire une livre dé fücre à la grande 
plume, metréz-y la marmelade de gro- 
feilles pour la faire bouillir avec le: fus 
cre, en la remuant toujours avec une: 
efpatule, jufqu’à ce qu’elle ait pris qua: 
torze où quinze bouillons, & la verferez 
à demie chaude dans les ports. Le clair, 
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des grofeilles que vous avez mis à part, 
fi vous n’avez point d’occafion de l’em- 


ployer, vous pouvez le laifler dans votre 
marmelade, vous réduifez le tout enfem-- 


ble, & lui donnez plufieurs bouillons de: 
plus. eh CA | 


Grofeilles en Bouquets 


Prenez une livre de groffes grofeil- 


les , cueillies par petits bouquets , que: 


Vous mettez dans une livre de fucre cuit 


à la grande plume, pour leur faire pren- - 
dre deux ou trois bouillons couverts, 


écumez-les doucement, & les laïflez dans: 
leur fucre fans les ôter de la poële, il 


fiat les mettre à l’étuve jufqu’au lende-- 
main que vous les mettrez ésouter ; lorf- 


qu'eïles feront réfroïdies , arrangez les: 


. proprement par petits bouquets,quand elles: 
feront bien égoutées , il faut les poudrer 
de fucre fin, .& les mettre fécher à l’étuves. 


LS 


& Grofèilles en SrAPPese. 


be grofeilles en grappes, fe font de 


. Ja même façon que les précédentes, avec. 
cette différence que vous prenez les: 
. grappes toutes fimples, fans être en bou-- 


quets , & les jaiflez moins de tems dans: 
leur firop.. 
CE v: 
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_Grofèilles en chemife. 


Ayez de belles grofeilles en grappes; ! 
que vous trempez dans un peu de mouf 
fe de blanc d'œuf bien fouetté, paflez- 
les tout de fuite dans du fucre fin, & 
des mettez à mefure fur une feuille de- 
papier blanc, polé fur un tamis, met- 
tez-les à Pétuve d'une chaleur très-douce- 
pour les faire fécher. 


* Sirop de groftilles: 


Ecrafez dans une terrine quatre. livres 
de grofeilles , avec une livre de cerifes, 
pafñlez les au tamis pour entirer tout le’ 
jus , faites cuire trois livres de caflonade | 
à la grande plume, mettez le jus des 
grofeilles & ceriles avec le fucre,, pour 
les faire bouillir enfemble , jufqu'à ce 
qu'il foit réduit au grand liffé ouen fi- 
rop ; ôtez le du feu, quand il fera à moitié 
froid , vous le vuiderez dans les bouteilles, 
Ce firop ne peut fe garder que huie 
où quinze jours, fi vous voulez en faire: 
pour l’hiver, vous mettrez deux livres 
de caflonade pour une chopine de jus, 

» & le finirez enfuite de la même façon. 
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- clarequets, & les fervirez quand ils. fe=- 
_ Font pris. | 


sf 


- Clarequets de Groféilless ‘ 

. Ayez deux livres de grofeilles, que 
_wouss écrafez. à froid dans une terrine ,. 
ou, fi vous voulez, mettez:les dans une: 
 poële far le feu, & leur faites prendre: 


_ huit ou dix bouillons; jettez - les env 
_ fuite fur un: tamis pour en exprimer le: 


jus, pallez.ce jus à la chaufle; fi vous. 
en avez une chopine, vous ferez cuire: 
‘cinq quarterons de fucre au caffé, met- 
tez-y le jus de grofeilles pour les. faire. 
bouillir enfemble, & les réduire en ge- 
lée ; lorfque votre gelée fera faite vous: 
la verferez dans. les petits gobelets à: 


Grofêilles en grains:. 


_- Prenez de- belles grofeilles rouges &: 
en ôtez les pepins, & les jettez à mefu- 
re dans de l’eau fraîche , clarifiez fix livres: 
de caflonade: pour. quatre livres de gro-- 
feilles, que vous mettrez au caflé. Voyez. 
Sucre. au calé, page 7. Vous mettrez 
votre fruit bien doucement dedans, &. 
le remuerez toujours fur le feu en tenant. 
votre poële par les deux anfes ,.jufqu'à, 
ce que votre fucre foit décui, vous 
“ôterez la grofeille du feu, & À InetIreZ. 
| vi. 
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dans les pots. [1 ne faut point qu'elle 
bouille du tout, La grofeille blanche fe: M} 


_ fait de la même façon | : 
Pâte de Grofeilles. és 


. Ayéz quatre livres de groféilles, que 
vous égrainez, & les mettez dans une: 
poële avec un demi-feptrier d’eau, fai= 
tes les créver fur le feu, en leur fai 
fant prendre deux ou trois bouillons : 
Couverts, mettez-les égouter fur un ta- 
mis & les preflez bien fort avec une | 
éfpatule, pour en tirer toute la confif 
tance des grofeilles, vous ferez réduire: 
fur le feu tout ce qui a pañlé au travers 
du tamis, en le remuant toujours, juf- 
qu'à ce qu'il foit réduit en. pâte : ik 
faut péfler cette pâte ; fur cinq quarte- 
rons, vous ferez cuire une livre & de- 
mie de fucre à la grande plume; ôtez- 

Je du feu, & délayez-y tout de fuite la 
pâte de grofeilles; lorfqu’elle fera bien: 
délayée avec le fucre, vous la: mettrez 
dans les moules à pâte pour les mettre. 
fécher à l’étuve: | 


Pâte de Grofèilles d’une autre façon. 


Après avoir exprimé tout le jus de 
quatre livres de grofeilles at travers. 
d’un tamis, comme il eft expliqué dans 


DOM OO CNT IS EUR", € 
__ Particle précédent, mettez -le dans une 
| poële, avec deux livres de fucre en 
poudre que vous faites bouillir enfemble, 
_ en le remuant fouvent, principalement 
fur la fin, jufqu'à ce qu’il foit réduit à 
_ Ja plume, ce que vous connoîtrez , en 
— fouflant au travers de l’écumoire, il en 
_  fortira comme de groffes étincelles ; vous 
__dreflerez la pate dans les moules que 
- vous mettrez fécher à létuye. 


DES FRAMBOISES, 


DO SR PATIO Ne 


_T À bonne odeur, le goût & les qua 
4; lités des framboifes, font à peu près 
femblables à celles des fraifes ; elles fe: 
corrompent néanmoins un peu plus 
promptement dans l’eftomac: c’eft une: 
efpece de meure de Renard cultivée, plus 
communément rouge que blanche. & un. 
peu velue, compolfée de quantité de pe- 
tites bayes entafléés les unes fur les autres. 
11 faut les choifir grofles , mâres & pleines 

_ d’un fuc doux & vineux. On les croit 
anti-néphretiques & anti - fcorbutiques 
-& bonnes pour les bilieux, & pour ceux 
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qui ont des humeurs âcres & trop agi+ 
tées, On fe fert de la fleur du framboi- 
fier pour les inflimmations des yeux ëc 
les eréfipelles ; les feuilles & les fommi- 
tés de cet arbrifleau font employées.pour 
faire des gargarifmes pour les gencives 
& les maux de gorge. La Saifon des 
framboifes eft un peu plus tardive que 
celle des fraifes, so "ol 


Compote de Framboifes. 


Ayez des framboifes, épluchez ce qu’il: 
en. faut pour. une compote, faites cuire: 
une demie livre de fucre à la grande plu- 
me; loriqu'il eft à fon point de cuiflon,, 
vous y mettez les framboiles, & les ôtez: 
du feu en les remuant en douceur en te- 
nant la poële parles deux anfes , un-quart 
d'heure après vous les. remetrez fur le: 
feu pour leur. donner-un-petit boxillon, 
& ne point atrendre qu’elles: fe rompent 
pour les retirer, vous les dreflerez en- 
faite dans le compotier que vous devez: 
fervir, Leds 


Glace. de Framboifes:. 


Écrafez dans une. terrine un panièr: 
de framboifes , ajoutez-y trois demi-fetiers 
d’éeau., avec une: demie livre de: fucre;, 
battez-le tout enfemble , &.le pañlez. en 
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fuite à la chaufle, vous vous réglerez fur 
cette dofe, fuivant la quantité que vous 
en voulez faire; vous le mettrez dans la. 


_ falbotiere pour faire prendre à la glace, 
comme il eft dit à: l’article des glaces. 


-Eramboifes liquides. 


Ayez un panier de framboifes d’envi- 
ron deux hvres , que vous épluchez de. 
leur queue, faites cuire deux livres & 
demie de fucre à la: grande plume, Voyez 
pag..6. Jettez-y en douceur les framboi- 


fes, faites leur prendre un bouillon fur 


un- grand feu, vous‘y mettrez enfuite un 
LL ee . À F L j s 274 LU 

poiflon de jus de cerifes pañlé à la chauf 

fe, remettez-les fur le feu pour-leur faire. 


prendre encore treize à quatotze bouil- 


Jons , jufqu’à ce que le fucre foit réduit 
en: firop; pendant la cuiffon vous les def- 


cendez deux ou trois fois pour les écu- 


‘mer : votre confiture étant cuite, vous 


_ Ja laïflez réfroidir à moitié avant que dé- 


Ta mettré dans les pots, Il y en a qui 
ne mettent point de jus de cerifes, 


, Framboifes feches.…. 


L'on fait cuire deux livres de fucre-à 
Ja grande plume , pour y mettre deux 


_ Hivres de belles framboifes prefque müres 
‘& épluchées de leur queue, il faut leur. 


f 
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faire prendre un bouillon couvert, em 
fuite les ôter du feu pour les écumer,; 
_ vous les verfez en douœur dans une ter- 
_rine, pour les laifler dans leur firop juf- 
qu’au lendemain en les mettant à létuve.. 
. après vous les retirerez de leur firop pour 
les mettre égouter , poudrez-les partout. 
._ avec du fucre fin,& mettez fécher à l’étuve. 


Pâte de F ramboifes. 


_ Prenez un panier de framboifes d'en 

, Viron une livre, que vous épluchez & 
_écrafez dans une terrine, faites pafler le 
tout au travers d’un tamis, faites cuire: 
une livre de fucre au café, mettez-y 
les framboifes , & les travaillez avec une: 
efpatule jufqu’à ce qu’elles foient bien 
mélées avec le fucre, fans le mettre fur 

‘le feu; drefflez votre pâte dans les moules 

pour les mettre fécher à létuve. 


} 


Maffepains de Framboifes.. 


T1 faut piler très-fin une livre d’aman- 
des douces, après les avoir échaudées & 
bien égoutées, l’on y met enfuite deux: 
poignées de framboifes que l’on repile 

encore avec les amandes jufquà ce 
qu’elles foient bien incorporées enfem- 
ble , il faut faire cuire une livre de fucre: 
à la plume , pour le méler avec les. 
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_  framboifes & les amandes; faites deflé- 
cher certe pâte fur un feu très-doux juf- 
qu'à ce qu'elle quitte. la poële, vous. lag 
retirerez pour la mettre réfroidir & la re 
piler encore. dans le mortier en y ajou-. 
tant deux blancs d’œufs frais & un peu de 
fucre fin ; lorfque les blancs d’œufs feront 
bien incorporés dans la pâte, il faut 
dreflerles maffepains de la grandeur & fi- 
gure que l’on juge à propos, & les faire. 
cuire. dans un four très-doux; quand ils 
font:cuits il faut les glacer avec une glace 
blanche , qui fe fait avec du fucre fin paflé: 
autambour , & le.bien battre avec un peu. 
de blanc d'œuf & quelques goutes de jus. 
de citron, l’on en couvre tout le deflus, 
en : il faut Les remettre un ma-. 
ment au four pour faire fécher la glace. : 


: Conferve de Framboifes, *  : 


Pour une livre de. framboifes il faut: 
un. demi quarteron de grofeilles rouges, 
vous. mettez ces deux fruits enfemble. 
dañs uneterrine pour les écrafer & les 
pañler enfuite dans un tamis, prenez tout 
ce qui aura pañlé pour le mettre dans une. 
poële que vous mettrez fur un moyen feu, . 

 & faire réduire à un tiers, vous faites 
cuire une bonne livre de fucre à la gran- 
de plume, lorfqu’il eft un peu diminué de. 
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. fa chaleur vous y mettez les framboifes: 
ue vous travaillez bien avec le fucre.. 
: la dreffez dans un moule de papier x 
orfque votre conferve fera prifé, vous 
Ja couperez par tablettes à votre ufage, 


à Gelée de Framboifess. “ie 


Mettez dans une poële deux livres de: 
fücre que vous faites cuire. au café, 
quand il eft à: fon: point de cuiffon , vous: 
” ! avéz deux livres de framboifes, & une: 
livre de grofeilles que vous mettez: dans: 
le fucre, faites-les cuire en-les écumant: 
de tems en tems jufqu’à ce que votre. 
firop en le prenant avec un doigt & ap- 
puyant. l’autre contre, & les ouvrant: 
_tous les: deux de leur grandeur, il fe for 
me un fil qui a de la peine à fe-rompre,. 
ou. avec l’écumoire , quand_ vous l’enle-. 
vez elle retombe- en nape, alors vous 
jetterez la confiture fur un tamis que vous: 
avez mis fur une terrine: pour: en: rece- 
voir la gelée; il‘ne faut point prefler le: 
fruit; fi vous voulez: qu’elle foit bien. 
claire, remettez-la fur: le feu pour lui. 
donner un bouillon , après que vous: 
Faurez écumée, verfez-la. dans les parts. 
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Gelée de Framboifes d'une autre façon. 
Ayez trois livres de framboifes & trois : 
livres de grofeilles, que vous écrafez bien. 

dans une terrine, pañlez-en le jus dans 
un tamis fur une terrine; faites cuire au 
<afé quatre livres & demie de fucre, 
mettez-y le jus pour le faire bouillir avec 
le: facre jufqu’à ce- qu’il foit entre liffé & 
perlé, ce que vous connoîtrez en faifant 

le même effai que j'ai marqué à la pré- 
cédente ; enfuite vous la verferez dans 
les pots quand elle fera un-peu diminuée 
de: fa grande chaleur; | | 

| Crême de Framboifes. 

_ Faites. bouillir dans une poële une 
pinte de bonne crême; avec un quarteron 
de fucre, jufqu’à ce qu’elle foit réduite 
à moitié, mettez la réfroidir, ajoutez-y 
un quarteron de framboifes bien pilées 
que vous délayerez dans la crême , met- 
tez trois jaunes d'œufs frais dans un au- 
tre vaifleau que vous délayerez: auf 
peu à peu avec la crême, pañlez le tout 
dans un tamis pour le remettre fur le feu 

- feulément pour faire cuire les œufs, en 
les tournant toujours fans faire bouillir; 

_  Jorfque votre crême. commence à: sé: 

| paillir vous l’ôtez pramptement, quand - 
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elle fera tiede, vous y délayerez gros 
_commeun pois de préfure, & la metttez 
dans un compotier pour la faire prendre 
à l’étuve , lorfqu'elle fera prife vous la 
mettrez rafraichir fur de la glace jufqu’à 
ce: que vous la ferviez. TO LENT 


_ Marmelade de Framboifes. ob 


- Ecrafez dans une terrine quatre livres 
de framboifes, que vous paflerez enfuite: 
dans un tamis, mettez ce que vous avez 
paflé dans une poële fur le feu pour le 
faire deffécher jufqu’à ce qu'il foit ré- 
duit à moitié; vous prenez deux livres 
de fucre que vous faites cuire à la gren- 
de plume , mettez-y les framboifes 
pour leur donner environ douze bouil- 
Jons en remuant toujours avec une efpa- 
-tule; lorfque votre marmelade fera faite, 
vous la verferez toute chaude dans les : 
pots. à so | 


ï Fromage glacé de Framboifes. 
Ayez un bon panier de. framboifes 
d'environ une livre, que vous écrafez 
bien dans une terrine, prenez une pinte: 
de crême que vous mêlez avec les fram- 
boïfes, & environ trois quarterons de. 
fucre , laiflez le tout enfemble. pendant 
une heure, & le pailez enfuire au tamis. 
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vous le mettrez dans une falbotiere pour 
le faire prendre à la glace, comme ül 
era dit ci-après à l’article des glaces; 
lorfque votre crême fera glacée vous la 
| travaillerez & la mettrez dans un moule 
à fromage, que vous remettrez à la 
glace pour le foutenir jufqu'à ce que 
vous foyez prêt à fervir : vous aurez de 
l’eau chaude dans une marmite ou chau- 
dron , vous'enfoncez le moule dedans juf. 
qu’à la hauteur du fromage afin qu'il 
- quitte: aifément , vous mettez votre af- 
fiette ou compotier fur le moule, & ren- 
verfez le fromage deflus, que vous fer- 
vez prompteément, 


Canellons de Framboifes, 


_ Mettez dans une terrine environ deux 
livres de framboifes avec une demie 
divre de grofeilles rouges, écrafez le 
tout enfemble, & y mettez enfuite une 
‘livre de fucre avec une pinte d’eau, laif- 
fez infufer une demie heure, pañlez votre 
eau de framboiïfe dans un tamis, pour 
la mettre dans une falbotiere pour la faire 
prendre à la glace ; lorfqu’elle fera prife 
vous la travaillerez pour la mettre dans 
des moules à canelons, que vous enve- 
loppez de papier pour les remettre à la 
_ glace, feulement pour les foutenir juf- 
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qu'à ce que vous ferviez : vous trem= 
perez les moules dans l’eau chaude pour 
les faire détacher , vous les aiderez à 
ortir-en donnant un coup par le bout 

. avec le plat de la main en les préfentant 
fur une afliette, & les fervirez promp- 
tement. | 
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% Es cerifes font ainfi appellées , parce 
Hu que les premieres ont été apportées 
en Îtalie du tems de Mitridate, d’une 
Ville de Pont autrefois nommée Cera- 
dus, d’où elles ont pris leur nom. Nous 
“en avons beaucoup aux environs de 
Paris, leur Saifon ordinaire commence 
quelque fois au mois de Mai jufqu’à la fin 
de Juillet; il y en a de plufieurs fortes, 
comme les précoces, feulement eftimées 
pour la nouveauté, les hâtives viennent 
après, celles à courte queue font les 
meilleures , principalement celles de 
Montmorency qui font les plus grofles; 
- les guignes , les bigarreaux & les ai- 
griottes font compris fous le nom de ce- 
- sifes,. De cés trois dernieres efpeces, le 


{ 
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Mer seu à .. 


AU eft le plus eftimé, parce que fa 
chair eft ferme & croquante, & peut fe 


fervir quand il.eft à demi - rouge ; la 
guigne, dont il Y en a de rouges, de 
blanches. & de noires, n’eft ni fi ferme , ni 
de fi bon goût que le bigarreau; laigriore 


eft une groffe cerife noire, aflez ferme 


& fort douce, elle doit être bien noire 
pour être dans fa maturité. 

En général , il faut choiïfir les cerifes 
groffes, bien nourries, bien mûres & 
fucculentes ; c’elt un Érbie rafraichiffant 


qui appaife la foif, excite Papétit, pouffe 


par les urines, & eflimé propre pour 
Jes maux de tête. On croit que les 
noyaux pus intérieurement font bons 
pour chaïler la pierre des reins & de la 
 veflie ; l’excès des cerifes caufe des 
vents & des coliques , parcé qu’elles fe 
corrompent aifément dans l’eftomac, 


_ Cerifes à oreilles. 


© Pour faire quatre livres de cerifes à 
oreilles , il faut prendre deux livres de 
fucre clarifié que vous faites'cuire à la 
*.grande plume, jettez les cerifes dedans 
pour leur faire prendre trois ou quatre 
bouillons couverts , vous aurez foin de 
‘des bien écumer, il faut les laiffer juf- 
qu’au lendemain dans le firop ; vous au- 
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rez deux autres livres de fucre élarifié 
que vous jetrerez dans le firop des ceri- 
fes <enfuite vous les mettrez égouter, 
.& réduirez le firop jufqu’à ce qu’il tombe 
en nape, vous gliflez les cerifes dedans 
pour leur faire prendre trois ou quatre 
bouillons couverts; ayez foin de les 
bien écumer, mettez-les dans une terrine 
avec leur firop pour les conferver tant 
que vous voudrez ; lorfque vous voudrez 
“vous en fervir, il faut les retirer de 
leur firop pour les ouvrir en deux, & 
en appliquer deux Pune contre l’autre, 
& deux autres deffus, une de chaque 
côté, enfuite mettez les fur uh tamis pour - 
les faire égouter & fécher à l'étuve, | 
f: Cerifes. à mi-fucres 
ÿe Mettez dans une poële deux livres de 
 fucre que vous faites cuire à la grande 
ne Que RE 
_ plume, lorfqu’il eft à fon dégré de cuif- 
fon, vous y mettrez quatre livres de 
ceriles à qui vous aurez Ôté les queues 
& les noyaux, & leur ferez prendre 
quatre ou.cinq bouillons couverts , en- 
juite vous les Ôtez du feu & les laifiez 
dans leur firop jufqu’au lendemain que 
vous les mettez égouter, pour faire re- 
cuire le firop jufqu’à ce qu’il foit revenu 
à la grande plume, remettez les ie. 
: | ans 


Go NE IS EUR; 
ans le frop pour leur faire prendre v:. 

huit ou vingt bouillons, ayez foin de les 
écumer à mefure, enfuite vous les met- 
tez à l’étuve jufqu’au lendemain que vous 
les retirez de leur firop pour les mettre 
égouter fur un tamis; & enfuite fur deg 
ardoifes pour les faire fécher à l’étuve 


* Cerifes liquides d noyai 


| Prênez. quatre livres de groffes cerifes, 
il faut leur couper les queues par la moi- 
tié: faites cuire trois livres de fucre à la 
grande plume, mettez-y les cerifes de- 
dans pour leur faire prendre uné dou= 
zaine de bouillons couverts , ôtez-les 
du feu pour, les mettre dans une terrine: 
jufqu’au lendemain que vous les aug- 
mentez d’une livre de fucre cuit a Îa 
grande plume, avec un poiflon de jus 
de grofeilles ; remettez-les fur le feu 
pour les rachever & es faire cuire jufe 
qu’à, ce que le firop foit cuit à perlé, ce 
que vous connoîtrez en prenant du firop 
avec deux doigts, & les féparant tous les 
deux, il fe forme un filer qui fe foutient 
fans fe rompre ; Ôtez-les du feu, lorf- 
qu’elles feront un peu réfroidiés : vous 
les mettrez dans les pots, 
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EST si : à Gerifes -framboifées. Vs 


” Ecrafez dûns nne! terrine unelivre de 
framboifes, pañlez-les enfuite dans une 
étaniine pour en exprimer tout le jus, 
faites cuire quatre livres de fucre à la . 
$Srande plume’, mettez-y le jus de fram- 
boiles avec trois livres de grofles cerifes 
bien mûres, dont vous aurez coupé la 
moitié dé la queue , faites-les cuire à 
grand feu au moins huit ou dix bouil= 
lons , defcendez-les du feu pour les écu: 
mer. & repofer jufqu’au lendemain , en. 
fuite vous les ferez recuire jufqu'à ce 
que le firop foit cuit au perlé comme les 
précédentes ; lorfqwelles feront à’ demi 
‘froides, vous les mertrez dans les pots. 


Cerifes anx Quadrilles. 


… Ayez deux livres de cerifes d’égalé 
_ groffleur ; coupez en un peu le bout des 
queues, & en mettez quatre enfemble 
que vous attachez avec du fil, mettez- 
les enfuite dans deux livres de fucre cuit 
‘au fouflé. Voyez Sucre au fouflé, page 6. 
Faites leur prendre au moins dix-huit 
bouillons en les écumant à mefure, ver 
{ez-les légerement'däris une terrine pour 
les mettre vingt-quatre heures à l’étuve, 
enfuite vous les mettrez égouter fur un 


{ 
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tamis pour les mettre après fur des feuilleg 
dé cuivre, & faire fécher à l’étuve. 


_Cerifès en füurtout. 


Coupez un peu le bout des queues ä 
“ne livre de cerifes, prenez-en trois au 
“tres livres à qui vous Gterez les. queues 
& les noyaux, faites cuire quatre livres 
de fucre au fouflé, mettez y toutes les 
cerifes pour leur faire prendre une ving< 
taine de bouillons, ayez foin de les écu- 
mer à mefure, vous les mettrez enfuite 
dans une terrine pour les ferrer à l’étuve 
jufqu’au lendemain que vous les mettrez 
dans des pots, pour les garder au-liquide 
jufqu'à ce que vous en ayez beloins 
lorfque vous voudrez les mettre en fur- 
tout, vous les égoutez de leur firop fur 
un tamis très.clair , prenez celles qui ont 
des queues & en appliquez deux ou trois 
autres deflus du côté de la chair ; ayez 
foin de les bien arrondir & de les mettre 
-à-mefure fur des feuilles de cuivre; pou 
drez les partout de fucre, & les mettez 
fécher à l’étuve , le deffus étant fec ; mettez- 
les fur un tamis après les avoir encore 
poudrées de fucre, & les remettez à l’é- 
tuve- pour achever de les fécher. 
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© Cerifes àlEau-de-Vie., | 


Prenez quatre livres de groffes cerifes 
-des plus belles & des plus claires, que | 
vous pourrez trouver , coupez-en les 
queues à moitié, mettez vos cerifes dans 
une grande bouteille de verre à large 
goulot ; mettez dans une terrine un quar- 
teron de meures, avec un peu de fram- 
boifes, que vous écrafez & délayez avec 

“un peu de firop de cerifes, paflez - les 
au tamis pour mettre ce jus dans la bou- 
teille avec les cerifes; prenez une pinte 
d’eau de vie, mettez-y fondre deuxlivres 
& demie de fucre, lorfque le fucre fera 
fondu dans l’eau-de vie, vous le mélerez 
bien, & le mettrez dans la bouteille, fur 
les cerifes, avec un peu de canelle, bou- 
chez bien la bouteille, pour la garder 
pfqu'à ce que vous en ayez befoin;. 
dans l'hiver vous vous fervez de ces: 

. cerifes pour les mettre en chemife, au. 
caramel & autre façon,” 


be 


Ps 


Cerifes au Caramel. 


” Prenez de grofles cerifes, bien choi: 
fies & bien mûres, vous leur coupez la 
queue à moitié, les efluyez , & trem- 
pez lune après l'autre dans un fucre 


* 


Li 
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cuit au caramel, mettez-les à mefure fur 
une feuille de cuivre frottée légerement 
avec un peu de bonne huile d’olive , vous. à. 
vous ên fervirez |] pour les dreffer comme 7 
vous le jugerez à propos : Jorfque l'on ' 
n’et point dans la faifon des cerifes, 
vons prenez de celles que vous avez con- 
fervées à à l’eau-de-vie, que vous mettez 
| égouter & refluyer à à l’étuve, vous vous 
Fe fervez de la même façon. 


. Cerifes à la Nompareille. PU 


La 
? k 


| Ayez de groffes cerifes ; comme : es 
précédentes , que vous préparez de la 
même façon, trempez les dans un fucre 
au caflé, & les poudrez à mefure avec 
-de la nompareille mêlée, il faut les mettre 
à mefure fur une feuille de cuivre femée 
de nompareille, vous:les dreiferez comme 
je au caramel, 


Cerifes en Ce 


Fouettez un blanc d'œuf , vous en: 
prendrez de la moufle fuivant la quantité 
de cerifes que vous voulez, employer 5 
prenez de belles cerifes , coupez-en la 
quêue à moitié, & les pañlez dans cette 
moufle , roulez-les à mefure dans du fucre 
fn, fouflez deflus pour qu il ne relté 
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point trop de fucre, il faut les mettré 
à mefure fur un tamis , que vous mettez 
à l'étuve d’une chaleur douce, _jufqu’à 
ce que vous les ferviez. 


Cerifes filées. 


Prenez des ceriles confites êc tirées 
au fec , ou des cerifes à l’eau-de-vie , 
féchées à l’étuve , de celles que vous 
voudrez; coupez-les en petits filets, le 
plus mince que vous pourrez, vous pre- 
nez des feuilles de cuivre , que vou 
frottez légerement de bonne huile d’o- 
live, femez y deflus les filets de cerifes, 
ous avez du fucre cuit au caramel, 
trempez-y deux fourchettes tenantes en- 
femble , pour en prendre le fucre, & 
le filez légerement fur les cerifes, fans 
les trop charger de fucre ,enfaite vous - 
les retournez fur une autre feuille de 
cuivre aufli frottée d’un peu d'huile, 
pour en faire autant de l’autre côté, 


Compote de Cerifes, . 

Mettez dans une poële un peu d’eau, 
avec fix onces de fucre, qué vous faites 
bouillir , jufqu’à ce qu 31 foit prét d’être: 
en frop, mettez-y une livre de cerifes , 
Le LA LS coupées par la moitié, & les: 
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faites cuire à grand feu,.aux moins, dix 
bouïillons :; defcendez.-les. du. feu. pour 
les écumer , en:paflant du papier blanc 


: deffus pour enlever l'écame,, & les dreléz 
dans le-compotier. Dans la nouveauté, 


que les cerifes ne font pas aflez mûres; 


il faut demie-livre de fucre pour hvre 
de, cerifes. Soi | dr is 


1 bnieine de Gene ©" END 
-:Otez des-noyaux à deux livres de ce- 
rifes qué vous mettez danssune-poële.pour 


Jes pailer fur-le feu ,.& rendre.leur.eau, 


jettez les fur un tamis , en les preflant 
avecuneefpatule , enfuite vous. remettez 
fur le feu-lexpreffion que vous-en-avez 


æirée, pour: la'faire. deflécher, &, réduite 


à demie livre, faites cuire deux livres de 


 fucre à la::plume mettez yle. marc 


deffécher ; que vous délayez bien avec 
le fucre , & le rravailierez tout autour 
de la poële, jufqu’à ce qu’il fe forme 


deffus uné petite glacé , :verfez: Votre 


-conferve dans un motle-de papier; lorf- 
qu'elle fera prife, vous:la couperez. par 


tablette à; votre mfage,-<:.: +. 
| Gelée de Cerifes, 
«! Ecrafez dans une terrine fix livres de: 


cerifes bien mûres, pour en tirer’ tout.le 
iv 
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jus que vous pañlerez dans une étaminéy 
laïflez-le repofer pour le tirer au clair, 
enfuité vous ferez cuire fix livres de 
fucre au caflé ; mettéz-y le jus de ces 

cerifes pour le faïre cuire avec le fucre, 
vous aurez foin de l’écumer à mefure,, 
vous laiflerez cuire votre gelée jufqu’à 
ce qu'elle foit entre liffée & perlée, ce 
que vous connoîtrez, en mettant quel- 

_ ques goutes fur une afliette ; quand elle 
ft froide , elle fe peut lever entiere 
Avec un couteau, ou lorfqu’elle tombe 

rén nappe en la lévant avec l’écumoire, 
vous la defcéndez du feu, & laiflez un peu 
diminuer fa grande chaleur pour la mettre 
dans les pots, vous paflerez du papier 

“blanc deflus, pour ôterilal petite écume 
cquicfe fait en la verfant, .& ne la cou- 
:yrirez que -lorfqu’elle fera froide, ** 


Marmelade de Cerifes. 


Faites cuire à grand feu, & réduire à 
_ moitié fix livres de ceriles bien rouges, 
‘dont vous aurez Ôté les queues :& les 
noyaux, mettez-les-enfuite dans trois 
livres de fucre cuit à la plume, remuez 
le fucre & les cerifes enfemble avec une 
téfpatule ,; remettez la marmelade fur le 
feu faire quelques bouillons, jufqu’à ce 
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_ que le frop foit de confiftance un pet 
. liquide; la cuiflon faite, vous laïflez un 
_ peu diminuer la chaleur, avant que de 
Ta drefler dans les ports, Lorfque vous 
Paurez dreflée , vous jetterez un peu de 
fucre fin par-defflus, fi vous voulez, 


Maffépains de Cerifes. 


= Pilez une livre d'amandes douces 
échaudées ; lorfqu’elles font pilées très: 
fin, mettez-y une demie livre de cerifes 
bien mûres, que vous aurez écrafées & 
pallées au tamis auparavant, repilez les 
cerifes avec les amandes jufqu’à ce qu’elles 
foient bien incorporées enfemble; vous 
avez une livre de fucre cuit à la plume: 
que vous mêlez avec les amandes  & 
les cerfes , mettez le .tout dans une 
poële, fur un feu très-doux, pour faire 
deflécher fa pâte, jufqu'à ce qu’elle 
quitte la poële, retirez-la pour la mettre 
{ur une feuille, & laiffer réfroidir.…. 
€enfuite vous la remettez dans le mot- 
tier avec trois blancs d’œufs frais, re- 
pilez encore cette pâte un bon quart 
d’heute en y ajoutant un peu de fucre 
fin en la pilant, dreflez les maffepains 
de la grandeur & figure que vou: 
jugez: à propos, faites-les cuire dans um 
four très-doux. “as 
S | Dy 
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Clarequets de cérifes.  : 4 
+ Ecrafez deux livres de cerifes, pour " 
en tirer tout le jus, il faut mefurer ce 
jus pen y ajouter un tiers de jus de w 
grofeilles ; paflez le tout à la chaufle, 
faites cuite au caflé autant de fucre que M 
vous avez de jus , mettez-y la décoétion N 
pour la faire cuire jufqu'àa ce qu'elle | 
tombe en nappe de l’écumoire, & que 
da nappe tombe nette , vous verfez tout 
de fuite votre gelée dans les moules à . 
clarequets. Si par hazard vous aviez man- 
qué. votre gelée, ce.:que. vous verrez. LS 
quatre heures après ,; fi vos clarequets 
m’étoient point pris, il faudroit les mettre 
à létuve pour les faire prendre. 


Ratafiat de Cerifes… 


_ Prenez des cerifes ; ôtez les noyaux. 
& les mettez dans une terrine pour les. 
_écrafer , & les laiflez cuver vingt-quatre 
- heures, Ordinairement trois livres de 
cerifes produifent une pinte de jus ; lort- 
que vous les aurez pañlées, vous mefu- 
rez le jus, & mettez autant d’eeu.de- 
vie que de jus, pinte pour pinte , Un. 
 quaïteron de fücre par pinte, c’eft-à- 
dire, fur une cruche de douze pintes, 


ee 


AS KES 


% LG ONE em RIT Lok 
trois Aa de fucre ; & fur cette cruche 
vous y. mettez un: “panier / -de framboifes 
à lufage dé Paris 3 vous prendrez un 
-cent-de meures , que: yous ferez fondre 
“Nec: un peu de wôsre. jus de cerifes., 
aux environs d’une -pinte:; vous. jette- 
rez: vos meures fur sünstamis après leur 
avoir fait, faire .cinqrou: fix -bouillons 
furoun feui: doux pourénatirer: tour -le* 
Jusyevous prendrez [le fucre que vous: 
Fetterez dansile firop de meures ;ipour le’ 
faire fondre fans bouillir, & mettrez le: 


_ tout dans la cruche,, vous y ajouterez 


un morceau de canélle, & boucherez: 
sbiémila :crche: pour. laifler:infufer: fix: 
Semaines: E dant, obferver que les, cerfs. 
foient» bien mûres ,sfans, être gâtées 3 
toutés les épices que l’on a coutume; dy 
“metre ; ne pren rien Pour |ce ratahar 


“un 


lire Rarafar 4 Cerifs. 
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ge de belles: Er LE mûres: 
fe être gâtées ,que vous mettrez;, dans 
unerterrine-avec la moitié de framboiles,. 
“écun quart de guignes noires, écr afez- 
dJerout enfemble: avec les mains ,. ôtez-— 
«ent les noyaux:que vous concaflez: dans 


fun‘ mortier ,)@2 les :remettez:: avec. les * 


ceriles & framboifes, laiflez ;cuver le: 
‘ -D vi}. 


Le 
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«out enfemble pendant quatre ou ‘ciny 


ours , que vous les pañlerez dans un 
_ tamis, & en preflerez bien le marc. 


“vous mefurerez ce jus, fur deux pintes 
#wous y mettrez deux pintes d’eau-de- 
wie, avéc’une livre de fucre, & un pe- 
‘tit bâton de canelle; mettez votre rata- 
“iat dans une cruche, que! vous aurez 
“oin ‘de bién' boucher, daiflez-le deux 
mois avant que de le: pañler à la chaufles. 
‘Jorfqu’il fera bien clair vous le mettrez 
‘dans des bouteilles, 
Sirop de Cerifes.. 

7 Faites cuire trois livres de fucre à [a 
‘grande plume , mettez-y trois livres’ de 
‘gerifes bien müres, fans être gâtées, à 
qui vous aurez Oté les queues & les 


noyaux , faites leur prendre une dou- 


zaine de bouillons, defcendez-les du 
feu pour les'écumer, & les laïflez deux 
heures dans le fucre, enfuite vous les 
remettez fur le feu pour leur donner 
encôre huit ou dix bouillons, & vous 
les paflerez au tamis fur une terrine; fi 
votre firop n’a point aflez de conff- 


tance, faites-lui encore faire quelques 


bouillons; lorfqu’il -fera à demi: froid, 


‘vous le mettrez dans des bouteilles, pour 
‘vous en fervir au befoin, 


0, 


télés, 


id Es LL cg D + sie | hs à 
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“Sa de Crifes d'une autre fagon. | 


| Mettez dags une poële trois livres de 
ras as à qui vous aurez Ôôté les queues 
& les dk. Vis , avec un demi - -feptier 
‘d’eau ; faites-les bouillir jufqu’à ce qu’el- 
‘les ayent jeté toute leur eau, paflez- 
‘les dans un tamis, prénez trois livres &e 
facre que vous Bis & faites cuire 
‘à la grande plume; metrez le jus de 
"cerifes avec le fucre, faites-les bouillir 
‘enfemble jufqu’à ce qu’il foit réduit en 
“frop un peu fort; lorfqu’il fera à demi 
froid ; vous le mettrez dans des bou 


. Autre. firop de Cerifes 


Prenez le firop des cerifes qui ont été 
confites à oreilles , ou de celles qui font 
éonfites pour mettre en furrout ; faites 
Je frémir un peu fur le feu, & vous y 
ajouterez uu peu de fücre clarifié ; lorf- 


qu'il fera froid } vous le mettrez dans 
des bouteilles, 


Vin de Cerifess 


«Prenez la quantité de cerifes que. vous 
mr 1 à propos de faire du vin. de ce-= 
iles, il vous en faut au moins trois livres. 


/ 


4 
Ai 
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pour une pinte, Ôtez les noyaux à à toutes 
vos cerifes ; mettez-les à part; vous 
| res les cerifes pour en tirer!tout lei jus, 
mettez ce jus dans un baril avec les 
noyaux bien pilés, & un quarteron de | 
fucre par pinte de jus; laiflez-les bouil- 
“ir comme du vin pendant quinze. jours 
ou trois femaines , ayez foin de le rem- 
“plir à mefure avec du jus. de cerifes 
enfuite vous couvrez le bondon avec 
une feuille de vigne & du fable fau- 
tour ; lorfqu’ il ne bout plus, vous le: 
:bouchez à forfait jufqu’à ce que vous le: 
tiriez au clair dans des bouteilles... 


Vin de Cerifes d’une autre façon: 


Sur vingt livres de cerifes vous y met=. 
‘trez quatre livres de grofeilles, ôtez les: 
noyaux des cerifes que vous pilez très- 
fin, & les mettez avec les grofeilles 8. 
ccerifes ; écrafez bien le tout enfemble, 
.& le mettez dans un. baril avec un.quar-- 
-tron.de. fucre par pinte de jus, faites 
le bouillir comme le précédent pendant: 
quinze jours ou trois femaines, enfuite: 
vous y ajouterez un démi-feptier d’ef- 
prit de vin, un peu de coriandre & de: 
‘la ‘canelle ; lorfqu’il ne bouillita és 
“yous le boucherez jufqu’à ce. a vous: 
Le pañliez au Clair 


ue ÈS 


11MON Er SEURS 
LPS. de Cerifes. 


Prenez la quantité de cerifes que vous: 
jugerez à propos, ôtez les queues & les: 
noyaux , mettez les cerifes dans une: 
toile neuve que vous mettez après dans: 
une ‘prefle pour en tirer toute l’expref- 
fion du jus des cerifes, que vous mettez: 
dans une bouteille , & l’expoferez au. 
foleil pendant deux jours pour le laiffex 
rafleoir ; le marc étant defcendu au fond 
de la bouteille, vous le verfez en dou- 
ceur dans la chaufle pour le tirer au. 
clair ; Vous le mettrez dans des bou- 
téilles 5our le garder, en couvrant la fu- 
“perficie avéc de bonne huile d'olive. 
vous vous fervez de ce fuc pour ce que 
“vous jugez à propos hors la faifon ; lorf. 
“que ‘vous voulez vous ‘en fervir, vous 
“enleverez l'huile en y trempant du co- 
ton, vous aurez foin de le tenir dans un. 
“endroit chaud pour le conferver. : : 


Pâte de Cerifes, 


Ayez quatre livres de cerifes bien 
mures fans être tachées ,. faites-leur pren-- 
dre fept ou huit bouillons fur le feu. 
& lès paflez au travers d’un tamis, en: 
les preflant fort avec une efpatule, en- 
fuite vous prendrez tout çe qui aura 
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_  pañfé pour le remettre fur le feu, & f# 
faire deffécher ; faites cuire deux livres 
de fucre à la grande plume, mettez y 
les cerifes deflécher pour les bien-dé- 
layer avec lefpatule, jufqu’a ce qu’elles 
foient bien mélées , & d’un beau rouge, 
dreflez dans les moules à pâtes, que vous 
mettez fécher à l’étuve, 


\ 


? 


Glaces de Cerifess* À ; 


.. Pour faire une pinte de glace de ce: 
rifes, vous écraferez dans une terrine 
une livre & démie de cerifes , après avoir 
Ôté les queues & les noyaux, mettez-y 
trois demi feptiers d’eau que vous battez 
bien avec les cerifes, enfuite vous les 
paflerez dans un tamis, & vous y ajou- 
terez une demie livre de fucre ; lorfque 
le fucre fera fondu, vous mettrez cette 
-eau dans une falbotiere pour faire pren- 
dre à la glace, comme. il fera dit à l'ar= 
ticle des Glaces. | 
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| Lars nous préfente des fruits dans 
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ER Er DE pb 


Jeur maturité, & nous annonce l’abon- 
dance de la Saifon qui la fuit pour ceux 
qui ne le font pas. Durant les mois 
de Juin, Juillet & Août qu’il comprend, 
il nous fournit encore des fraifes & fram- 
boifes ; les cerifes de toutes efpeces, les 
grofeilles , les figues , la fleur d’orange, 
la fleur de jafmin, les abricots, les pé- 
-ches & les prunes de toutes efpeces, des 


poires de plufñeurs efpeces., la pomme 
P FA P P P 


calleville d'Eté: les melons { premiere- 
ment, ceux des environs de Paris, & 
“enfuite ceux. d'Amboife & de Langeais, 
les cerneaux , les meures, les noix nou- 
velles & les premiers raifins. 


Dans cette Sailon les eaux glacées 


font le plus en ufage, tant par la cha- 
Teur qui engage à fe rafraîchir, que pour 
la maturité des fruits-qui font: dans leur 
bonté. On eft encore occupé à .confire 
des ceriles de différentes façons ; com- 


me à oreilles, à mi-fucre , au liquide, 


noyaux , aux quadrilles, en. furtout, 
à l’eauw-de-vie, en chemife, à faire des 


és 


# 
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marmelades , des pâtes, des clarequets 
des maflepains , des ratafiats, des firops, 


+. 


des pâtes, des gelées, des glaces, des M 


compotes & du vin de cerifes, Pour les | 


abricots , onen confit au liquide , au: fe 
. “en furtout ; on en met à l’eau-dé-vie. 
en compote , à oreilles; en marmelade, 
en pâte, en conferve ; l’on en fait des 
canellons, des glaces, des fruits glacés, 
des firops. La fleur d’orange , l’on en 
fait des fucres candi, de: praliné, des clare- 
quets, des gâteaux, des pâtes, des rata- 


fiats, des maflepains; lon en fait con- M 


fire au liquide, au fec, & autres façons 


qui feront marquées à leur article. Les 


pêches fe confervent & fe mettent en 
compote, à l’eau-de-vie; l’on en fait des 
glaces , des canellons, des fruits glacés: 
des. marmelades, des pâtes. Les meures 
fe fervent crues & font employées à faire 
des firops, à confire au liquide & au: 
fec. Les prunes fe fervent crues & fe 
mettent en compote, en. marmelade, en 
clarequets ; l’on en fait :confre pour. 
garder ; les poires fe fervent crues, en 
compote , ou de glacées ; on en fait des 
marmelades, des pâtes; l’on en met à 

Peau-de vie, des confites, & pr 
façons qui feront marquées à leur arti- 
ele. Les figues fe fervent crues, ou: 


RP TE AL EL 


CPOONTISEUR. Où 
glacées avec le fucre en poudre; on en 
confit des feches pour les garder. Les 
pommes qui commencent à paroître fe 
fervent ordinairement en compotes. Les 
noix nouvelles fe fervent crues, on er 
confit au liquide pour les tirer au fec 
dans le courant de l’année. A 
. Dans cette faifon , nous avons pour 
fleurs , la Lavande , la fleur de Sureau, 
des Anemones fimples , toutes fortes de- 
. beaux œillets, les pieds-d’Alouettes, 
- la Tubéreufe , le Jafmin, les Capucines, 
les Rofes de toutes efpeces, beaucoup 
d’autres fleurs, & des feuilles de vigne. 

En falades, nous avons la Laitue de 
Bellegarde, les Royales, les Capucines, 
les Impériales , les Perpignanes , les Lai= 
tues Romaines , la Rouge de Siléfie, la. 
Laitue de Gènes, les Chicons rouges, 
blancs & verds, la chicorée, & toutes. 
fortes de fournitures, 


air, Mairre D'HÉTEL; 
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Tonguettes , blanches , faites comme de 


des jointures & des nerfs. 


que vous pilez très-fin en larrofant 


DU TASMIENS 


Oz RÉE COS O Ne 


EL E Jafmin eft un mbriffes qui jette 


du farment comme la vigne, fes fleurs 


viennent au bout des branches , menues 
petits lys, dont l’odeur eft extrêmement 
de jardins. Il fleurir fur la‘fin de Mai, ent 


Juin & Juillet. On'en tire’ une huile qui 
eft bonne contre les douleurs froides 


Conferve de Fafmins PART 


Méttez dans un mortier un: quartes 
ron de fleurs de jafmin , bien épluchées 


de deux ou trois goutes de jus de ci- 


tron ; ; faites cuire: deux livres .de fucre’ 
a la grande plume , ôtez-le du feu; 
Jorfqu’il fera à moitié froid , mettez-y 
Ja fleur de Jafmin pilée ; que vous dé- 


layez bien avec le fucre, en le battant 
avec une cuilliere ; af vous la drefe 


-agréable ; l’on en trouve dans beaucoup 
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| {ez dans les moules ; lorfqu’elle fera 
| froide, vous la pair par tablettes à 


Notre ufag re. | 
| 2e 0 _ Glace de Jafmin. 


Pilez très-fin une poignée de’ fleurs 
_ de Jafmin épluchées, enfuite vous les 
| retirez du mortier pour les mettre dans 
{ une pinte d’eau, avec une demie livre 
de fucre, battez bien le tout enfemble ; 
lorfque le fucre fera fondu, vous le paf. 
ferez dans un tamis bien ferré ; met- 
tez-le dans une falbotiere, pour le faire 
prendre à la glace, comme il fera ex- 
pliqué à Particle des Glaces, 


4e Dragées de Jafmin. 


Faîtes fondre de la gomme adragans 
te,.avec un, peu d’eau, en la tournant 
quelque fois jufqu’à ce qu’elle foit fon- 
due ; paflez dans un tamis fin, pour 
en former une pâte, avec de la mar- 
melade de jafmin, & de la poudre de 
racine d’Iris, que vous mettez enfem- 
| ble:dans un” mortier , pour les piler , 
|‘ en y mettant de tems en tems du fucre 


tre fur une table, avec du fucre fins 
enfuite vous en prenez des petits mor- 


CPONFISEUR . 0% 


fin, jufqu'à ce que la pâte foit mania- 
ble ; retirez-la du mortier pour la met=. 


mis une couche à la dragée, & qu’elle 


fin dans un mortier ; pañlez les enfuite 
dans un tamis, en les preflant fort avec 
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ceaux- de la groffeur d’un pois, que. ; 
vous roulez dt paume de la main 
gauche, avec le pouce de la main droite, 4 
pour en former de petits ronds; votre M 
pâte étant travaillée de cette façon,» 
vous la mettez fur un tamis pour la 
faire fécher à l’étuve pendant fix jours; 
enfuite vous finiflez vos dragées dans 
une poële à provifion , comme il eftex- 
pliqué page 20: à mefure que vous avez M 


eft féchce, vous y est encore du. 
fucre cuit au fé, & continuez de cette 
façon, jufqu’à ce qu’elles foient aîlez 
grofles. | 


Marmelade de Jafinin. 


Prenez une demie livre de fleurs de. 
jafmin épluchées, que vous pilez très- 


une efpatule, jufqu’à ce que le tout foit 
pañlé ; faites cuire une livre & demie de . 
fucre à la grande plume ; délayez-y peu 

à peu, pendant quil eft chaud, le jafmin 
que vous avez paflé au tamis ; enfuite vous | 
mettrez la marmelade dans les. pots. 


: Fleurs de Jafmin confites. 
Ayez de beaux jafmins épanouis,, 


: 


: DÉNOINIPA SE Ut: Où 
| toupez-en les trois quarts des queues; 
|-& laiflez les fleurs entieres, faites cuire 
| du fucre au grand liflé; ôtez -le du feu, 
mettez y les fleurs de jafmin, fans les 
laver , vous les. laiflerez dans le fucre 
| jufqu’au lendemain , que vous leur don- 
nerez une douzaine de bouillons, juf- 
qu'a ce que le fucre foit cuit à la petite 
plume, laiflez réfroidir & verfez dans 
les potst Si vous ne voulez confire que 
| la feuille de la fleur, vous ôterez les 
| queues , & éplucherez les feuilles pour les 
confire de la même façon. 


Paflilles ou Ingrédiens de Jafinin. 


- Prenez un quarteron de jafmin, que 
vous mettez infufer dans un peu d’eau 
bouillante, que vous mettrez à l’étuve 
| jufqu’au lendemain , paflez enfuite vo- 
| tre eau de jafmin dans une ferviette,, 
en la preflant fort, pour en. exprimer 
tout dé fuc; vous vous fervirez de cette 
décotion pour faire tremper deux gros 
dé gomme adragante; lorfqu’elle fera 
fondue, vous la pafferez dans une fer- 
viette en la preflant, pour n’en rien per- 
dres mettez cette eau dans un mortier 
avec du fucre fin; pilez'le tout enfemble, 
en y ajoutant de tems en tems du fucre 
in; jufqu'à ce que vous ayez une pâte 
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maniable ; enfuite vous retirerez cette \ 
pâte pour en former des pañlilles ou des . 
petits coquillages , de telles efpeces &. 
figures que vous voudrez, ou des grains 
de bled ,: de café, & autres ingréze 
diens. ai GE 189 TDR 


Sirop de Jafinin. 


Faites bouillir une chopine d’eau 5 : 
“ous avez une demie livre de fleurs de : 
jafmin épluchées, que vous mettez dans : 
une terrine; verfez votre eau bouillante 
deflus, vous metrrez une affecte deflus le u 
jafmin , pour le faire enfoncer dans Péäu, « 
pour qu’il puifle tremper dedans ; met- " 
tez la terrine à l’étuve jufqu’au lende- 
main; faites claïifier cinq livrés de fucre, « 
que vous ferez cuire au caflé; pallez « 
votre jafmin dans une ferviette, en pref- 
fant doucement pour qu’il rende fon par- 
fum; il faut mettre cette-décottion de 
jafmin dans le fucre; metrez le tout . 
enfemble fur le feu fans le faire boul- « 
lir , feulembne pour que l’eau puifle 4 
prendre corps avec le fucre;.enfuite vous 
le verferez dans une terrine; que vous met- 
trez à l’étuve pendant trois ou quatre jours; 
il faut entretenir l’étuve, de feu avec-la 
même chaleur que pour un candi: vous « 
pa: | verrez « 


“ 


Eh Cr > 
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lsrerrez de tems en tems avec une cuil- 
« Jiere à votre firop ; pour être fini, il faut 


‘qu'il foit au perlé ; alors vous l’ôterez 


| de l’étuve pour le mettre réfroidir, & 
| enfuite dans des bouteilles, 


Sable de Jafmin. 


de jafmin , épluchées & point lavées, 
que vous mettez dans un mortier, pour 
piler très fin ; enfuite vous mettez cette 


| à la grande plume; il faut bien la tra- 
| vailler avec le fucre, en la remuant 
beaucoup avec l’efpatule , jufqu'à ce 


& que le fucre foit pris & réfroidi; 
vous le pañlez au travers d’un tamis pour 
en former du fable, & vous vous en fer- 
virez pour former des parterres fur. des 


# 


É cryftaux, | 
| Candi de Jafmin. 
Prenez de la fleur de jafmin éplu= 
plume , que vous mettez dans le moule 


4 


à candi, lorfqu'il fera à moitié réfroi- 
di, vous y mettrez la fleur de jafmin, 
que vous enfoncerez doucement & éga- 
lement dans Le fucre, avec une fours 


sh pe se) 


Ayez un quarteron de belles fleurs 
- fleur dans une demie livre de fucre cuit 


qu’elle foit bien incorporée avec le fucre, 


| chée, vous faites cuire du fucre à la 


ei Ma let) RU Fe 
chette: mettez fur votre candi une grille | 
faite pour le moule, & l'appüyerez" en 
mettant un poids deflus ; mettez aux. À 
quatre coins des _petits bâtons blancs, 
ecs que vous enfoncez dans le fucre 3 w 
mettez votre candi à l’étuve pendant \ 
vingt-quatre heures, que vous entrete- \ 
nez de feu également ; vous verrez fi. 
votre candi eft fait en retirant! les petits. 
bâtons ; s'ils font le diamant également | 
par-deflus, alors vous égouterez votre 
candi en penchant le moule par un coin; 4 
laiflez-le égouter pendant deux heures, « 
enfuite vous renverfez le moule fur une. 
feuille de papier blanc, en appuyant un. 
peu fort & également, 


de … Géteau de Jafnin. 


Faites un moule de papier de la gran à 
deur que vous voulez faire le gâteau, # 
prenez une demie livre de fleurs de jaf- 
min bien épluchées que vous mettez dans 
une livre de fucre cuit à la grande plume, M 
travaillez-les p'omptement fur le feu avec 4 
üne efparule; lorfque le fucre commence 4 
à monter , & que vous êtes prêt à le , 
verfer dans le moule, mettez-y prompte- 
ment un peu de blanc ‘d'œuf battu avec du 1 
facre en poudre, qui ne foit pas trop 


liquide , ce qui contribuera REF 1 
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| à faire monter le gâteau ; verfez-le promp- 
À rement dans le moule, & tenez deflus le 
{ cul de la poële chaud à une certaine 
 { diflance, ce qui fait encore monter le 


Pâte de Sn 


|  Pilez très-fin dans un mortier une de- 
{ mie livre de fleurs de Jafmin épluchées, 
| enfuite vous la mettez fur une afliette 
{ pour la délayer avec quatre cuillerées de 
| marmelade de pommes; faites cuire une 
| livre de fucre à la grande plume, met- 
| tez-y la marmelade délayée avec les 
fleurs, mélez bien le tout enfemble, & 
| faites cuire uné douzaine de bouillons : 
|lyotre pâte étant cuite, vous la dreflez 
| dans les moules à pâte pofés fur des 
| feuilles de cuivre; glacez tout le deflus 
| avec du fucre en poudre que vous faites 
| tomber avec le tamis, & les mettez fé- 
| cher à l'étuve, | 
| Bouquers de Jafmin au fe. 

Il faut prendre de belles fleurs de jaf: 
| min bien épanouies avec leurs queues ; 
| que vous coupez à moitié, fi elles fonc 
| trop longues, mettez-en trois ou quatre 

PA que vous attachez avec un peu 
| de fil; crempez par-tour pos bouz 
| ï 


HT 
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‘quet dans un fucre cuit au petit ne, 4 
‘à demi froid ; mettez-les à mefure égouter 
fur un tamis, & les poudrez par-routs 
avec du fucre très- fin ; remettez - les | 
à mefure fur un autre tamis, & que les” 
fleurs y foient placées de façon qu'elles « 
 reltent bien épanouies ; ; faites les. fécher \ 

à l’étuve, & les conferverez dans un 
Endroit fec ; ferrez-les dans des boëtes L 
| $arnies de papier blanc. 3 


Jafmin en chemife. 


Prenez des fleurs de jafmin entieres ; é. 4 
“bien épanouies , ôtez-en les queues, &M 
“les trempez dans un blanc d'œuf fouetté | 
en moufle, il faut enfuite les rouler dans « 
un fucre fin, & les mettre à mefure fur. 
. des feuilles ‘de papier blanc pofées fur. 
un tamis > pour les mettre fécher à l’é- i 
tuve 3 lorfquw’elles feront féches, vous | 
vous en fervirez pour les defleins quel 
vous jugerez à propos. 4 


Bifcuits de Jafinir, 


Mettez dans une terrine une cuille= 
+rée de marmelade de jafmin avec quatre m 
jaunes d’œufs frais( dont vous mettrez 
les blancs à part) & une demie livre dem 
fucre en poudre ; battez bien le tout” 
enfemble avec une ou deux efpatules, 
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Æjufqu'à ce que le fucre foit bien incor-. 


& 

j\ 

ti Ÿ poré avec le refte; enfuite vous prenez 
ot Îles quatre blancs d'œufs que vous avez 
k Ê mis à part avec encore deux autres que: 
ls vous y ajoutez, que vous fouettez er 
ls @ neige , enfuite vons mélez les blancs 


avec les jaunes & Je fucre , que vous re- . 
| muez enfemble avec le fouet, & y ajoû- 
© tez tout de fuite quatre onces de farine 
que vous pañlez au tamis, & la faites. 
tomber légerement dans la terrine en re- 
| muant toujours avec le fouet ; le tout. 
étant mélé enfemble, vous dreflez les 


dE D 

u | bifcuits dans des moules de papier que 
#@ vous avez beurés auparavant, & jettez: 
x @ Tux les bifcuits un peu de fucre fin pour 
1 @ les glacer, mettez-les cuire au four d’u= 
r® ne chaleur douce 


DE LAFLEUR D'ORANGE 
"4 eme dr 0 Nr | 

L À Fleur d'Orenge ef beaucous 
_ employée dans les ouvrages d'Office pour. 
: fon bon gout & fon odeur agréable … 
@ il fut la choifir fraîche cueillie, belle: 


y@ & bien blanche; fon ufage modére ré- 
y@ jun le cœur, aide à ja. digeftion, & 
à le CHE Eu} 
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fortifie Peflomac. L’excès rend ke bite | 
_ficre, & échauffe beaucoup. Rene 


_ Conferve de fleurs d'Orange. 


 Epluchez de la fleur d'orange pour. 
n’en prendre que la feuille, pefez-enun 
quartéfon que vous hachez feulement . 
de trois ou quatre coups de couteau ; 
_.& la mettez fur une aflietre; preflez-y 
un jus de citron pour la conferver blan-" 
che, enfuite vous ferez cuire une livre de w 
fucre à la grande plume, mettez y la 4 
fleur d'Orange, & la travaillez avec l’ef-. 
patule fans remettre la poële fur le feu, * 
en remuant toujours jufqu’à ce que le fucre 
blanchifle autour de fa poële, que vous M 
-verfez votre conferve däns un moule deu 
| papier que vous avez tout prêt; lorf-u 
- qu’elle fera froide & bien prife ; 5 Vous 
la couperez par tablettés à votre ‘ufages | 


Eau de Fleurs d'Orange fi mple & € double. 4 


Prenez de la fleur d'orange nouvelles À 
ment cueillre ,; n’en Ôôtez que les queues, L 
& la mettez rer dans de l’eau tiede | 
_& très-claire pendant cinq ou fix heures * 
à l’écuve dans un pot bien couvert , - 
vous mettrez la quantité de fleurs d’o- « 
range que vous jugerez à propos , fui- 
vantque vous la voulez forte ; FU la 
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| faire bonne, il faut deux livres pour une 


dans Palambic . pour la faire diftiler com- 
- me ileft dit à Particle de la diflilation. 
Pour la faire double , vous prenez l’eau 
de fleurs diftilée comme la précédente, 
que vous faites tiédir, & y remettez de 
Ja fleur d'orange pour la faire infufer 
. dans un pot bien couvert , que vous 
mettez à l’étuve du foir au ‘lendemain, 
& la remettez enfuite dans l’alambic pou 
Re faire diftiler une feconde fois, 


Eau claireite de Fleurs d'Orange. 


_ Faites infufer pendant trois femaines 
dans une cruche bien bouchée, trois 
 demi-fepriers d’eau de fleurs d'orange 
avec une demie livre de fucre , trois: 


| demie poignée de coriandre , que vous 
_ concaflez enfemble ; lorfque vous aurez: 
bien bouché la cruche , vous la tenez 
. dans un endroit chaud, & vous aurez 
foin de la remuer tous es jours juiqu'à 
ce -que vous pañiez votre liqueur à la: 
chaufle , & la mettrez enfuite dans des 
-bouteilles.. 


ÆEiv 


inte d’ eau, “enfuite vous mettez le tout - 


 demi-feprier de bonne eau-de-vie; met 
[Le 
n… tez-y auffi un peu de canelle avec une 


Xo4 Maître D'HôTEr: 
Glace de Fleurs d'Orange. | 


Epluchez de la fleur d’orange pour. 
men prendre que les feuilles, mettez- 
en une bonne poignée dans un mortier « 

pour la piler très-fine, enfuite vous la 
retirez pour la délayer dans une pinte 
d’eau tiede; mettez-y' une demie livre 

de fucre, lorfque le fucre fera fondu, 
battez l’eau trois ou quatre fois en la 
verfant d’un pot à un autre ; pañlez-la 
dans un tamis ferré pourla mettre dans 
une falbotiere & la faire prendre, com- 
ine il eft dit à Particle des Glaces. 


Fleurs d'Orange confites au liquide. 


Epluchez de la fleur d'orange , là 
quantité que vous jugerez à propos,nenñn M 
prenez que les feuilles, mettez-les cans. . 
une eau bouillante, & les faites bouil- 
lir jufqu’à ‘ce qu’elles foient tendres fous 
les doigts ; avant que de la retirer, vous 
y mettez un once d'alun pilé, pour la ; 
rendre blanche, enfuite vous avez une 
autre eau aufi bouillante où vous preflez 
un grand jus de citron, mettez-y tout . 
de fuite la fleur d’orange pour rache- 
ver de la faire blanchir jufqu’à ce qu’elle 
s’écrafe facilement fous les doigts , vous. 
la retirerez dans de l'eau fraîche, où vous. 


7 
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_ breflerez auñi le jus d’un citron pour tenir: 
blanche la fleur d’orangé. Prenez quatre: 
livres de fucre pour une livre de fleur 
d'orange, que vous mettez clarifier ; après. 

| qu'il fera Ôté du feu, laiflez diminuer. 

2 fa chaleur jufqu’à ce qu’il ne foit que: 

tiede, mettez-y la fleur d'orange que vous: 

aurez mis égouter. auparavant ,. laiflez-la; 

#{ dans le fucre jufqu’au lendemain, que 
vous la meitrez fur un égoutoir , &. met 

| trez le fucte dans une poële, & le: 
ferez cuire au petit liffé ; remettez la: 
fleur d'orange dans la terrine, laiflez rés 
froidir le fucre jufqu’à ce qu'il ne foir: 
que tiede, & le verlez fur la leur d’orange ,. 
 &:la laifferez encoré dans le. fucre jufe 
qu'au lendemain , que vous remettez le 

 facre dans une poële, pour le faire res 
cuire jufqu’à ce qu’il foit au grand perlé :: 

vous l’ôtez du feu, &. ne le mettez dans: 

_ la fleur d’orange que quand il fera tiede,. 
enfuite vous mettez votre confiture dansi : : 
les pots, &:la couvrirez lorfqu’elle fera:  : 
tout à: fait froide, Il faut obferver que: 

la fleur d’orange , après avoir été.blan-- 
chie à l’eau bouillante, ne-doit plus. étre: 
xemife fur. le feu... 


Efprit d’eau de Fleurs d'Orange. . 
_ Prenez: de-la belle fleur. d'orange , là: 
- a + 
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feuille la plus large que vous pourrez; « 
_lorfqwelie fera épluchée, vous pefez une À 
livre des feuilles , que vous enfilez routes. * 
avec une aiguille & du fil, en forme de 
chapelet , qu’elles foient bien ferrées # 
Vune contre l’autre, & laïiflez pañler des | 
grands bouts de fii pour les pafler tout » 
au travers d’un grand bouchon de liege 
avec une grofle aiguille à tête, & les 
arrêtez par-deflus avec des nœuds; ce. 4 
bouchon eft deftiné pour boucher une 
grande bouteille de verre à grand gou- 
lot; metrez toutes les fleurs d'orange D 
dans cette bouteille il ne faut pasiqu’elles M 
souchent en aucune façon au Verre, & 
qu’elles reflent fufpendues en tenant au 
bouchon ; enfuite vous mettez un par- 
chemin mouillé fur la bouteille que vous 
ficelez ; mettez-la au foleil du midi; la M 
fleur d’orange jette fon eau dans labou # 
teille , & la fleur devient comme grillées » 
vous en tirez la liqueur qu'elle aura ren- 
due pour la mettre dans de petites fioles : 
bien bouchées , pour vous en fervir au 
befoin , vous en ferez de cette feçcontelle # 
quantité que vous voudrez, Au défaut du 4 
foleil, vous pouvez la mettre à. Sr 
avec un feu ee 


D ! FH ARCRE SN SE Ne RE DIE + RE RUE 
D Some - cm 
…_ Fleurs d'Oranges confites au fe. 
. Après avoir conf les fleurs d’orange.. 
comme celles qui font au liquide, vous. 
| les laiflez dans leur firop jufqu’au lende-- 
main ,que vous les retirez pour les met- 
| tre égouüter fur des feuilles de cuivre, &: 
les poudrez par-tout avec du fucre fin,. 
que vous jettez par-defflus avec un fu- 
crier 3 mettez-les fécher à l’étuve poux 
les conferver dans une boëte dans un: 
endroit fec, pour le mieux; lorfque vous: 
en avez befoin, vous prenez de celles: | 
qui font confites au liquide, vous met-- 
tez le pot dans de l’eau ‘chaude pour faire: 
liquéfier le firop; retirez en la fleur, que: 
| vous, mettez égouter ,. & poudrez de: 
fucre pour la faire fécher à l’étuve, 
Fleurs d'Orange au Candi,: :: 
Prenez une demie livre de fleurs ‘d’o%- 
range que vous épluchez pen pre= 
- nez que la feuille; faites cuire une livre: 
- de: fucre au fouflé; en l'ôtant du feu, . 
vous y mettez la fleur d'orange pour la: 
läiffer dans le fucre un bon quart d'heure. 
pour lui donner le tems de: jetter fon. 
eau , enfuite vous la mettez fut le feu 
. pour la faire cuire avec:le fucre ; jufqu'à: 
ce. que le fucre foit revenu au fouflé:. 
| E v} ; 
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Ôtez-le du feu, & le Jaiflez réfroidir & 
_ moitié avant que de le verfer dans le « 


moule à candi, pour le mettre à l’étuve: M 


ufqu'à ce qu'il foit candi; pour con “ 
notre s’il eft comme il fautavant que de 
le retirer du moule, vous merttrez un . 
petit bâton blanc à chaque coin du moule 
que vous enfoncez jufqu'au fond; lorf- « 
que vous jugerez que votre candi eft 
pris , vous retirerez les petits bâtons, 
& vous verrez s'ils font le diamant def- 
fus & également; alors vous égouterez 
votre candi. en penchant le moule par. 
le coin , que vous laiflez égouter pen- 
dant deux heures, &enfuitele renverférez: 
fur une feuille de papier blanc. 


Candi de Fleurs d'Orange 
d'une autre façon. 


Mettez une demie livre de fleurs d'o+ 


range dans une livre de fucre cuit à la 


grande plume, donnez lui. deux ou trois 
bouillons , & l’ôtez du feu; lorfque le 
_ fucre fera réfroidi aux trois quarts, vous 

en retirez la fleur d'orange pour la met- 
tre égouter , & faire fécher à l’étuves 
remettez le.fucre fur le:feu pour le faire 
recuire à la grande plume ; & le verfez 
dans le moule à candi; lorfqu'il fera à 
moitié froid , mettez-y la fleur d'orange 


aus ie 


D ie Dem 


vous enfoncez légerement & également 
‘avec une fourchette ; mettez deflus une 


| grille à candi faite pour le moule ,aves: 
_ un poids deflus pour lappuyer; mettez 


_ le moule à létuve, que vous entretenez 
de feu également, jufqu’à ce que votre 


| çandi foit fini; pour vous y connoître ,. 
vous Obferverez les mêmes choles que: 


| pour le candi précédent. 
Fleurs. d'Orange files, 


Prenez de la fleur d’orange confite au: 
fec, que vous femez fur des feuilles de: 
cuivre frottées légerement de bonne: 
huile d'olive; vous avez du fucre cuit au 


caramel, que vous tenez chaudement fur 
un-petit feu, trempez dedans deux four- 


 chettes pour en prendre le fucre, que: 
vous filez à mefüre fur la fleur d'orange: 
fans la trop charger de fucre., enfuire vous: 
… la retournerez fur une autre feuille de 
cuivre, aufli frottée d'huile, pour.en faire. 


autant: de l’autre. côté. 


leurs d'orange pralinces.. 


Prenez: deux livres de fleurs d’orange 


épluchées , clarifiez deux hvres de fucre. 
que vous: faites cuire au caflé, jettez la 


L fleur. d'orange dans le fucre; quand.ells 


| qué vous avez fait fécher à l’étuve , que 


RTE 
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. aura fait un bouillon, vous la remuére 
avec l’efpatule jufqu'à ce que le fucr 
foit à la petite plume, alors vous lôtez : 
du feu pour la praliner , c’eft à-dire, « 
de la remuer toujours avec lefpatule: 
jufqu’à ce que le fucre devienne en pou- « 
dre ; vous jetterez votre fleur d'orange 
fur un tamis polé fur un plat, pour en « 
recevoir le fucre qui paflera au travers: 
vous la ferez fécher à l’étuve, vous en * 
enleverez bien le fucre en la repañlant: w 
fur le tamis, & la conferverez dans un 
coffret à l’étuve, ou dans un endroit: 4 
_ fec. Cette fleur d'orange peur vous fer M 
vir l'Hyver pour mettre an candi, l’on M 
peut fe fervir du même. fucre pour en M 
praliner d’autre , elle en fera plus brune, . w 
mais elle n’en fera pas moins bonne. , 


Marmelade de Fleurs d'Orange, 
Ayez une livre de fleurs d'orange éplu= | 
chée, mettez-la dans l’eau bouillante, « 
& la faites blanchir deux ou-trois bouil-. " 
lons ; avant que de la:retirer, vous y M 
jetterez un peu d’alun pour gg rendre M 
blanche ; ayez d’autre eau fur le feu, 
Jorfqu’elle bouillira, vous y preflerez un: M 
grand jus de citron, & y mettrez votre M 
fleur d'orange, pour. lui faire prendre 
deux ou. trois bouillons jufqu'à ée qu'elle: 
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pe Conriseux rTÉ 
| à fléchir fous les doigts, que 
| vous là retirez dans de l’eau fraîche, 
| où! vous avez preflé un jus de citrons 
| laiflez-la une demie heure dans cette 


| eau, & la remettez encore dans une autre 


eau de citron, comme la précédentes. 
vous. prenez deux livres & demie de 
fucre que vous clarifez, & le faites cuire: 


au petit fouflé; vous égouterez la fleur d’o- 


range, que vous preflerez bien dans une. 
_fsrviette pour en faire fortir l’eau : il faut 
la piler dans un mortier, & fa mettre. 


dans une poële fur un feu doux, & vous 


* verferez très doucement le fucre à huit 


ou dix fois, afin de la bien délayer, 


vous obferverez qu’il ne faut pas feule- 
ment qu’elle fémifle , & la mettrez tout 
_ de fuite dans les pots; lorfqu'ell le fera. 
_ froide, vous y poudrerez un peu de fucre 


fin par-deffus , & les: couvrirez à lor- 
dinaire, | | 


Ke Clare ueis de  É leurs d'oranse. 
2 


Mettez dans une poële une douzaine - 
depommes de reinette , coupées par 


tranches , avec une. chopine d’eau, fai- 


tes-les bouillir jufqu’à ce qu’elles foient 
en :marmelade ; & les pallez dans un 


tamis pour en tirer la décoction : met- 
tez dans la décoétion GES pommes “E 


£ : | 
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on faut prendre tout le jaune de la: 4 


feuille de papier ; lorfque vous l'avez 
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deux cuillerées de marmelade de fleurs 
d'orange, que vous délayez bien ent à 
femble ; remettez-les fur Île feu, avec 
un peu d’eau pour leur faire faire deux 
ou trois bouillons, & les pañlez au tra= M 
vers d’une fervierte mouillée ; vous me+ 
furerez votre décoétion , & mettrez au 
tant de fucre clarifié , que vous ferez: 
cuire au caflé , enfuite vous mettrez 
votre décoétion dans le fucre, faites 
cuire votre gelée, & vous verrez avec : 1 
une cuilliere d'argent ; quand elle tom-. 
bera en nape, & qu’elle quittera net s- 
vous l’ôterez du feu, & l’écumerez bien. 
verfez enfuite dans les moules à à clare- 
quets, que vous mettrez à l’étuve, pour: 
les faire prendre. 


Pommade à la. Fleur d'orange. Fa 


fleur d'orange, qu'il faut éplucher aves 
autant de foin que la fleur d’orange: 
même, il en faut deux livres pour lis M 
vre de panne de porc mâle; vous pre 
nez de la panne: de porc mâle, que: 
vous ratiflez avec un- couteau. fur une: 


ratiflée , vous la mettez dans une ters . 
rine neuve bien vernie, vous y jettez: 
pour La Pod fois une - demie - livre 4 
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|” dépluchures de Fleurs d'orange, fu 
| deux livres de panne , que vous faites 
bouillir pendant un quart d’heure ; en- 
fuite vous la retirez de deflus le feu, 
vous la laiflez figer, & le lendemain 
vous la remettez fur le feu; après avoir 
fait trois ou quatre bouillons, vous la 
retirez , & la pailez dans un torchon neuf, 
| qui,vous durera pendant tout le tems. 
| que votre pommade fera à faire: pour 
| Ja feconde fois, vous la ferez boullir une 

- douzaine de bouillons, en y mettant 
autant d’épluchures ; enfuite vous la laif- 

ferez réfroidir jufqu’à ce que vous ayez 

d’autres épluchures à y mettre; elle ne 
| doit plus aller fur le feu qu’une feule 
| fois pour la pafñler, après vous la re- 
| -mettrez à l’étuve , au premier étage, 
| avec un grand feu ; vous obferverez cette 
_ façon jufqu’à la concurrence des quatre 
_ livres d’épluchures qu’il vous faut. La 
/ pommade de jafmin, & celle de jon- 
_ quille fe font de même, en 
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re 


 Pafilles ou Ingrédiens de Fleurs 
d'Orange 

Faites tremper une demie once de 

|| gomme adragante, avec une cuillerée 

… d'eau de fleurs. d'orange, & un verre: 
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__ d’eau, prenez une pincée de fleurs d’9: 
range pralinées , fi vous n'êtes point. 
dans la faifon d’en avoir de la nouvelle, # 
hachez-la très-fn, & la mettez dans # 
un mortier , avec la. gomme adraganre M 
fondue, que vous pañlez au travers M 
d’une ferviette, & la preflez pour qu'il 
me refle rien; mettez-y peu à peu une 
livre de fucre pañlé au tambour, à me- 
fure que vous pilez, jufqu’a ce que vous # 
ayez une pâte maniable, pour en former 
des paftilles de telle grandeur & figure 

ue vous voulez , ou des ingrédiens,. M 
comme grains de bled, petits pois, grains M 
de cafté, clous de gérofle, & autres dif- 
férens petits coquillages. .: 0 


Gâteau à la Fleur d'Orange. 


Pefez une demie livre de feuilles de M 
fleurs d’orange , faites cuire à la grande M 
plume deux livres de fucre; mettez y la: M 
fleur d'orange pour la faire bouillir, & M 
- jetter fon eau; continuez de faire bouil- 
ir le fucre avec Ha fleur d'orange, ju 
qu'à ce qu'il foit revenu à là grande #4 
plume ; alors il faut travailler prompte- M 
ment le fucre avec l’efpatule, en frot- # 
tant au milieu, & tout autour de la 
. poële , jufqu’à ce qu'il commence à 
“monter; mettez-y tout de fuite un peu 
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fin, fans être trop liquide, que vous 
avez tout prér: il faut le méler promp- 
tement dans le fücre , & verfer dans Je: 


moment le gâteau dans le moule de pa. 


pier , tenez le cul de la poële chaud à 


de blanc d'œuf délayé avec du facre 


une certaine diftance du gâteau , ce qui. 


contribue à le faire monter, & à le gla- 
cer, ainfi que le blanc d'œuf que vous 
mettez dedans. 


Obreuu de Fleurs ormee grillées. 


Mettez dans une poële une petite poi- 
gnée de fucre en poudre que vous met- 
tez fur le feu pour le faire griller ; en- 
fuite vous mettrez dans cette même 


poële une livre de facre avec de l’eau. 


| que vous ferez cuire à la grande plume, 
mettez - y un quarteron de fleurs d’orange 


. grillées ; faites cuire fur le feu , en 
le travaillant toujours avec Pefpatule, 
jufqu'à ce qu’il commence à Fonte 


que vous y mettez du blanc d'œuf, 
comme au précédent ,. & le finiflez de 
même. e + 


Gâteau de Blues d'Orange pralinées, 


Prenez une “demie livre de fleurs 


d'orange pralinées, que vous mettez. 
dans une livre & demie de fucre cuit. 
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à la grande plume; faites bouillir feufe 
ment un bouillon, en le travaillant tous 


Jours avec une efpatule ; lorfqul com- 
mence à monter, Vous avez tout préc. 
un peu de blanc d'œuf délayé avec du. 
{ucre fin, fans être trop liquide, que. 
vous mettez dedans, & le mélez promp- 
tement dans le gâteau; il faut le vertes 
tout de fuite dans le moule de papier; 


vous tiendrez le cul de la poële’ chaud 


- fur le gâteau, à une certaine diftance, 
pour le faire monter & glacer. 


Effence de Fleurs d'Orange. 


Ayez de la fleur d'orange la quan- 
tité que vous jugerez à propos, qu’elle: 
‘oit bien épanouie ; mettez-la fans l’é- 
plucher dans une grande bouteille de 
verre à large goulot, avec deux fois 
autant pefant de fucre en poudre, que 
vous mêlez bien enfembie ; bouchez la. 
bouteille avec un bouchon de liége & 
un parchemin mouillé; enfuite vous met- 
tez la bouteille à la cave pendant deux. 
jours & deux nuits; vous la retirez pour 
la mettre autant de tems à l’étuve, avec 
une chaleur modérée; enfuite vous la. 
paflerez dans un tamis fans la prefler.. 
pour la mettre dans des petites bou-. 
teilles , que. vous aurez foin de biem 
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| boucher. Cette eflence peut vous fervir 
à donner le goût de fleurs d'orange à 
des liqueurs & divers ouvrages d’Offce- 
| Pâte de Fleurs d'Orange, 

. ÆEpluchez une livre’ de fleurs d'orange 
pour n'en prendre que les feuilles ; met- 
tez-les dans de l’eau bouillante pour les 
faire blanchir jufqu’à ce qu’elles fléchiflent 
fous les doigts, que vous les 1etirez 
dans de l’eau fraîche; enfuite vous met- 

_tez de l’eau fraîche dans un autre vaif. 
feau, où vous preflez le jus entier d’un 
gros citron ; mettez-y la fleur d’oran- 
ge, pour la laïfler trois heures dans cette 
eau de citron ; enfuite vous la retirez 
pour l’égouter fur un tamis, & la bien 
préfler dans une ferviette ; il faut la piler 
tout de fuite dans un mortier, de crainte 
qu'elle ne noircifle; faites cuire cinq 
quarterons de fucre au fouflé ; mettez= 
y la fleur d'orange pilée, que vous dé- 
layez bien enfemble, en les travaillant 
avec l’efpatule , & la dreflez dans les 

- moules à pâte, pofés fur des feuilles de 
cuivres mettez à l’étuve pour la faire 
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 Maffepains de Fleurs d’0 range. 


Pilez très- fin une demie - livre died 4 
mandes douces , que. vous arrofez en 
les pilant , pour qu’elles ne tournent M 
pas en huile, avec de leau de fleurs à 
d'orange ; Jorfqu’elles feront pilées vous 
ferez cuire une demie livre de fucre à 
la grande plume; mettez-y les amandes 
avec deux .cuillerées de marmelade de 1 
fleurs d'orange , que vous remuez bien © 
avec une efpatule, en les remettant fur, 
un très-petit feu, pour faire deflécher 
_ Ja pâte, jufqu’à ce qu'elle ne tienne plus « 
aux ne en les appuyant contre; met= 
tez votre pâte fur une feuille de papier, 
avec du fucre fin deflus & deflous, pour .M 
Vabattre de l’'épaifleur de deux écus, 
vous en formerez des maflepains de la 
grandeur & figure que vous voudrez; 
faites les cuire dans un four doux, fur © 
des feuilles de cuivre ; lorfqu'ils feront 
cuits , glacez tout le deflus avec une 
glace faite avec la moitié d’un blanc. 
. d'œuf, un peu de jus de citron, de. 
l'eau de fleurs d'orange & du fucre fin - 
pallé au tambour, remettez-les au four 
pour faire fécher la glace. 


CRT 
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: Macarons liquides de Fleurs d Orange. 


Mihäudez une. demie livre d’aman- 
des douces , que vous pilez très-fin, &. 


les arrofez avec un blanc d'œuf, en le 
mettant à plufieurs fois en les pilant, 


pour qu’elles ne tournent pas en huiles 


enfuite vous les mettez dans une ter- 
rine, avec une demie livre de fucre en 
poudre , que vous battez avec les aman- 
des, jufqu’à ce qu’ils foient bien incor- 
potés enfemble, vous y ajouterez quatre 
blaniés' d'œufs fouertés , que vous bat- 
tez encore avec les amandes & le fu- 
cre, dreflez vos macarons fur une 


feuille de papier , de la groffeur d’une. 


noix ; faites à chacun un petit trou dans 


le milieu, pour y mettre gros comme 
une noïfette de la marmelade de fleurs 


d'orange ; couvrez le deflus comme le 


Fe deffous, fans que la  marmelade paroif. 


fe , faites-les cuire dans un four doux: 
lor(qu' ils feront cuits, glacez-le deflus 
d’une glace blanche, faite avec du fucre 


| pañlé au tambour , de l’eau de fleurs d’o- 
|. range, & un peu de blanc d'œufs; re: 
_mettez-les un moment au four, pour fairs 
_fécher k glace, 


Le 


\ 


+ 
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u tre 


Bouquets de Fleurs d'Orange. À LA en 
Ayez de la belle fléür d’orange épa: | 


moule, mettez-en quatre ou cinq en= 


femble avec leurs queues, que vous at- # 
tachez avec du fil ; faites, cuire du fu- « 


_cre au petit Hé ; lorfqu’il fera à demi 


froid , trempez y partout les bouquets 
de fleurs d’orange, que vous mettez à 
mefure dans du fucre très-fin, foufflez 


_deflus pour qu’il n’en refle pas trop, & 


les mettez à mefure fur un tamis , dref- 
fez de façon que la fleur refte épanouie; 
faites-les fécher à l’étuve ; vous les con- 


_ferverez dans un endroit fec, enfermés 
dans une boëte garnie de papier blanc. 


Ratafiat de Fleurs d'Orange. 


Prenez deux livres de fleurs d’oran: 
ge épluchées , mettez clarifier quatre 
livres de fucre, que vous ferez cuire à 
la grande plume; vous jetterez la fleur 
d'orange dans le fucre, pour lui faire faire 


trois ou quatre bouillons couverts, en- 
{üite vous l’ôtez du feu , & y mettez 


quatre pintes d’eau-de-vie, que vous laif- 
fez infufer avec le fucre & la fleur d’o- 
range pendant quatre heures; vous aurez 
foin de couvririla poële avec un linge blanc 
gn double poux le faire étouffer, enfuite 
Vous 


LONFOMO UN EF IS EUR Y2t! 
vous le pañerez dans un tamis pour le 
mettre dans des bouteilles ; c’eft un ra- 
tañiat excellent & promptement fait: la 
fleur d'orange peut vous fervir en la 
pralinant. 


Ratafiat de Fleurs d'Orange au bain - marie. 


Prenez une demie livre de feuilles de 
fleurs d'orange épluchées que vous met- 
tez dans une cruche, avec deux pintes 
d’eau-de-vie de la meilleure , trois cho: 
pines d’eau, une livre & demie de fucre;- 
bouchez bien la cruche, & la mettez 
dans de l’eau au bain-marie, pour la faire 
bouillir Pefpace de douze heures; enfuite 
. vous la retirez & la laiflez réfroidir, 
| après vous pañerez votre ratañat à la 
chauffe : lorfqu'il fera pañlé, il faut le 
filtrer. L’on appelle filtrer, c’eft de mettre 
dans un entonnoir un papier fait en 
forme de cornet, où vous pañlez la li- 
queur au travers; vous coupez en rond 
du papier Jofeph battu, & pliez ce rond 
en quatre , chaque moitié forme un cor- 
net. À mefure que vous filtrez votre 
ratafiat , vous le mettez dans des bou- 
teilles que vous aurez foin debien boucher 
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Pour garder de la Fleur d'Orange blanche 
: toute l’année, | 4 


+ 
- 


_ Ayez un vaifleau proportionné à la M 
quantité de fleurs d’orange que vous vou- … 
ez conferver ; prenez de la fleur d’o- 
_range nouvellement cueillie & bien blan- 
che ,que vous épluchez , & n’en prenez 
que les feuilles, que vous mettez dans le 
_waïfleau où vous la voulez garder: fuis. 
want ce que vous en avez, vous ferez 
clarifier du fucre ; & le ferez cuire au 
boulet; & le verferez dans le pot fur la 
fleur d'orange, il faut qu'il y ait aflez de 
fucre pour que la fleur d'orange en foit 
couverte , elle fe confervera de cette fas 
gon comme fi elle fortoit de deflus Parbre, 
Li ï 
Ç 


Vinaigre à la Fleur d'Orange. 


Faites infufer au Soleil pendant trois 

. #emaines ou un mois un quarteron de 
_ feuilles de fleurs d'Orange , que vous met- 

tez dans une cruche avec deux pintes de 
bon vinaigre blanc; ayez foin de bien 
boucher la cruche, vous le pañlerez en+ 
fuite dans un tamis fin, pour vous em © 
{exvir au befoin, | 


CADONELSMURII 12% 
- Sucre candi de Fleurs d'Orange, 


Prenez deux livres de fleurs d’orange 
| Æpluchées , jettez-les dans fix livres de 
 fucre clarifié, & réduit au caflé; après que 
votre fleur d'orange aura fait trois ou qua= 
tre bouillons couverts, ôtez-la du feu, 
| & la couvrez d’un linge blanc en double 
afin de l’étouffer ; lorfqu’elle fera à moitié 
froide ; vous la jetterez fur un tamis; cette 
fleur d'orange peut vous fervir en la fai- 
: fant praliner: le fucre où aura bouillf 
la eur d’orange, vous leremettez fur le feux 
is lui faire faire un bouillon, & le paf-. 
ferez au travers d’une ferviette mouillée =. 
_ remettez-le encore fur le feu pour le faire 
réduire à la grande plume, & le verferez 
dans un pot, que vous mettrez à l’étuve 
pendant dix ou douze jours jufqu'à ce 
| qu'il devienne en pierre, cela vous fera 
un fucre candi excellent ; pour avoir le 
fucre , il faut caffer le pot. Le fucre cand£ 
au naturel fe fait de la même façon, 


* Sable de Fleurs d'Orange, 


Prenez du fucre de fleurs d’orange pra- 
dinées , 11 vous fervira de fable. 


DE 


2 NBA En 
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Boutons de Fleurs d'Orange confits. 


Prenez des boutons de fleurs d'orange … | 


prefque müres avant qu’ils s’épanouiflent ; | 
piquezles dans Place endroits avec \ 


‘une epingle , principalement du côté de 


la queue ; vous les pélerez &-les mettrez 4 
tous dans une ferviette, à la réferve d’une M 
démi poignée que vous garderez: ficelez 
la ferviétte fans la trop ferrer , faites bouil. 


ir de l’eau dans une poële, mettez-y les 


boutons avec la ferviette, & auf ceux 
que vous avez gardés , avec le jus d’un 


citron, faites-les bouillir jufqu’à ce que 


en tâtant avec les doigts, ceux qui ne 


{ont pas dans la fervieite, & les preflant M 


un peu, ils s’écrafent facilement, otez- les 
du feu pour les Ôter de la ferviette, &:les 4 
mettez dans l’eau fraiche avec un jus de 
citron; faites clarifier trois livres de fucre w 

our une livre de boutons de fleurs d’o- 
range, enfuite vous ôterez le fucre du feu: 


-lorfqu’il fera à demi froid, mettez-y les 
| boutons de fleurs , après les avoir fait 
| épouter, & refluyer dans une ferviette, 
| laïffez-les dans le fucre jufqu’au lende- 


main, que vous coulerez le fucre de la à 
terrine où vous les avez mis, pour le 


mettre dans une poële & le faire cuire au 
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| petit liffé ; quand il fera à demi froid, 
vous le verfèrez dans la terrine fur les bou: 
| tons de fleurs, & les laiffèrez encore juf- 
_ qu’au lendemain , que vous recoulerez le 
É 4 dans la poële pour le faire cuire au 
grand perlé, & le verferez à demi froid 
fur les boutons de fleurs, pour les drefler 
| enfuite dans les pots. Les boutons de 
fleurs d'orange que l’on confit pour tirer 
au fec, fe font de la même façon, à cette 
différence, que vous ne mettez du fucre 
qu'autant péfant que vous avez de fleurs 
d'orange ; & lorfque votre fucre eft au 
grand perlé, & à demi froid , vous le ver- 
{ez fur {es boutons de fleurs d'orange, 
 & les laiflez dans le firop jufqu’au len- 
| demain, que vous lesretirez fur des feuif- 
les de cuivre pour les égouter, & les pou- 
… drez partout de fucre fin avec un fucrier; 
mettez -les fécher à lPétuve , & enfuite 
| vous les ferrerez dans des boëtes garnies 
| de papier blanc, pour les conferver dans 
un endroit fec.. | 


7 Boutons de F leurs d'Orange au Candr, 


Mettez égouter fur des feuilles de cui- 
 vre des boutons de fleurs d’orange con- 
| fts au liquide comme les précédens, que 
vous faites fécher à l’étuve ; lorfqu'ils 
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feront à moitié fecs, vous les mettrez fus 
un tamis pour rachever de les faire fé- 
cher, enfuite vous les dreflerez fur les 
grilles qui fe mettent dans les moules à 
. candi; Verfez deffus du fucre cuit au fou- 
flé, & à moitié froid ; mettez-les jufqu’au 
lendemain à l’étuve, avec un feu égal & 
modéré : fi le fucre n’étoit point aflez can- 
di, vous égoutez ce qu’il refte de liquide, 
& les laiflez encore au moins deux heures: 
avant que de les ôter des moules; quand 
ils feront bien féchés, vous les mettrez 
dans des boëtes garnies de papier blanc. 
Pour être plus sûr de votre candi,, il faut 
mettre quatre petits bâtons blancs & fecs .. 
än à chaque coin du moule, que vous 
gnfoncez jufqu’au fond pour eflai, vous 
fes retirez doucement torialie Vous croyez: 
que le candi eft pris, & vous verrez fi 
les bâtons font les diamans deflus & éga-- 
ZXement , enfuite vous égouterez votre: 
gandi en penchant le moule par le coin, 
que vous laiflez égouter pendant deux 
heures , après vous renverferez le moule: 
fur une feuille de papier un peu fort, & 4 
également. | 


EP te ne D 
Ce A 


SE Seite or Sn te TES 


Grillages de Fleurs d'Orange. 


Prenez des boutons de fleurs d’oranges, 
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{ de ceux qui font confits au liquide ; met 
_ tez-les égouter de leur firop, & enfuite 
vous les mettez daus un fucre cuit à la 
os plume , il faut les remuer fur le 
| feu avec l’efpatule, jufqu’à ce qu’ils foient # 
| grillés de belle couleur ; en les retirant 
du feu, preflez-y un jus de citron pouf 
les dreffer tout de fuite en dôme fur des 
feuilles de cuivre frottées légerement 
avec de l'huile d'olive , que vous mettez à 
Pétuve pour les faire fécher. Si vous vou- 
lez les faire avec de la fleur d’orange, 
n’en prenez que les feuilles, ne les faites 
point blanchir, mettez-les comme vous les 
avez épluchées dans un fucre cuit à la 
| grande plume, enfuite vous les travail= 
lez fur le feu avec l’efpatule jufqu’à ce 
qu’elles foient grillées: en les retirant du: 

_ feu, vous mettrez aufli un jus de citron, 

_ & les drefferez comme lés boutons: fur 
| un quarteron de fleurs d'orange, vous: 
 mettrez trois quarterons de fucre , pour 
 Jes boutons il en faut la moitié moins , 
_ à caufe qu'ils font déja confits. , 
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[h A noix eft un fruit qui fe digere très-- 
difficilement, il eff couvert de deux écor- 
ces; la premiere eft charnue & verte, 
“fon ufage eft pour les Teinturiers; l’autre: 
qu’on appelle coquille, eft employée dans: 
des tifannes avec la falfepareille , l’efquine: 
& le gaïiac : celles qui ne font pas encore: 
æn maturité , que nous appellons cer- 
neaux , font très-tendres, de bon goût. 
& plus aifées à digérer que. celles qui. font 
en maturité, principalement quand elles: 
commencent a fe fécher ; il faut les choi- 
ir groffes, bien blanches & tendres . 
elles font réputées propres pour tuer Îles: 
vers , réfifter au venin, exciter l’urine & 
les fueurs. L’huile qui en eft tirée par 
æxpreflion eft bonne pour adoucir les. 
tranchées des femmes en couche, pour 
chafler les vents, pour faciliter la digef- 
tion, & pour fortifier les nerfs. Les noix. 
qui font employées avec le fucre donnent 
bonne bouche , corrigent les haleines 
puantes, fortifient l’eflomac , & ne font 
point indigeftes comme les vertes. 
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. Pilez très-fin un quarteron de noifettes' 
_Ééchaudées , avec un quarteron des quatre 


.  {emences froides, arrofez-les de tems en’ 


tems, pour qu'elles ne tournent pas en 
huile, avec un peu d’eau : après les avoir 
_ pilées, vous les retirez dans une terrine 
pour les délayer avee une pinte d’eau, 
pañlez-les à plufieurs fois dans une ferviette 
mouillée, lorfqu’elles feront bien pañlées ; 
vons y mettrez un quarteron de fucre, 
avec le jus de la moitié d’un citron que 
vous mélerez bien avec le lait de noi- 
fettes ; le fucre étant fondu, repañlez l’or: 
geat dans la ferviette, que vous mettrez: 
. enfuite rafraïchir. | 


Noix Blanches, 


 Pelez jufqu’au blanc des noix tendreë 
dont le bois n’eft point encore formé, 
que vous mettez à mefure dans l’eau 5 - 
ayez de l’eau prête à bouillir dans une: 
poële où-vous mettrez les noix après: 
qu’elles feront toutes pelées, lorfqu’elles 
commenceront à bouillir ,. vous aurez 
d'autre eau bouillante, où vous mettrez 
un peu d’alun pulvérifé poui ME 
| \ 
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la blancheur des noix, mettez-les dedans 
«pour les y faire blanchir jufqu’à ce qu’en 
les p.quant d’une épingle , & les foule- 
want en l'air, elles retombent d’elles- 
mêmes, vous les retirez dans une eau. 
fraîche où vous aurez preflé un jus de. 
citron , faites clarifier autant de livres de: 
fucre que vous avez pefant de noix, & 
Je faites cuire au petit liflé Voyez Sucre: 
au petit lifé, page 4° Mettez égouter les. 
noix pour les mettre dans une terrine 3. 
lorfque le fucre fera à demi froid, vous. 
le mettrez fur les noix pour les y laiflex 
vingt-quatre heures , après vous coulerez 
le fucre dans yne poële pour le remettre 
fur le feu, & le ferez cuire au grand. 
_ Aiffé : quand il fera à demi froid, c’eit-à- 
dire un peu plus que tiede, vous le re— 
mettrez fur les noix pour les laifler encore 
vingt-quatre heures , que vous remettrez 
le fucre dans la poële pour le faire recuire 
jufqu’au petit perlé; quand il fera à de— 
mi froid; vous le remettrez fur. les noix 
jufqu'au lendemain que vous racheverez; 
votre fucre pour le faire cuire au grand. 
perlé, que vous remettrez fur les noix: 
lorfqu’il , fera à demi froid, paice qu'il eft. 
à remarquer que les noix, après avoir été 
blanchies, non feulement ne doivent plus 
être remifes fur le feu, mais que le fucre. 
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que l’on verle deffus ne doit point être: 
trop chaud : après les avoir finies de cette: 
façon, vous les mettrez à l’étuve jufqu’au. 
lendemain que vous les mettrez dans les: 

-. pots. | 13 


POVE Noix noires. 
$ Ê 
_ Prenez un: cent de belles noix noires: 
_ de la groffe efpece, tout ce qu’il y a de: 
_ plus beau, & les parez légerement, que: 
_ le coups de couteaufoient marquéscomme: 
fr vous tailliez un diamant, il faut obfer- 
ver de ne point couper jufqu’au blance 
Pour voir fi ces noix font bonnes à:con-- 
fire, vous prenez une grofle épingle , f& 
elle palle au travers fans réfiftance elles 
feront bonnes, vous les jetterez dans de: 
Veau avec leur brou, que vous laifferez- 
tremper dedans pendant vingt-quatre heu- 
res, 1l faudra piquer vos noix avant que: 
de les mettre blanchir, & vous les met--” 
trez blanchir à grande eau avec leur brou.. 
vous les ferez'aller à:petit feu, vous ver-: 
rez avec une épingle, quand elle entrera: 
dedans fans réfiftance, vos noix feront’ 
 Blanchies , après vous les jetterez dans de: 
Veau , & les rafraîchirez; pour un cent de: 
belles noix, il faut quinze à feize livres de: 
füucre,vous en- clarifirez la: moitié, & les: 
KE vi. 
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_mettrez au fucre très-léger , vous mettrez* 


vos noix bien égoutées dans une terrine: 
& jetterez le fucre tout chaud pardeflus;: 
vingt-quatre hetres après vous égouterez 
les noix, & donnerez trois où quatre: 
bouillons au firop, que vous remettrez 
tout chaud fur les noix, pour la troifieme. 
fois, vous les laiflerez deux jours, & vous 
les augmenterez de fucre, vous glifierez 
fes noix dedans que vous ferez frémir 
pendant un quart d'heure, vous les remet- 
trez dans la terrine & les laiflerez trois. 
jours ; la quatrieme fois, vous mettrez tout 
le fucre que j'ai expliqué ci-deflus, qui 
fera clarifié, & vous le ferez réduire au 
grand perlé , vous mettrez les noix dedans: 


pour les faire bouillir & réduire au grand. 


perlé; ces noix là ne font que pour le 
tirage , & par conféquent fe mettent. 
dans de grands pots. 


Ratafrat de Noix: 


- Le ratafiat de noix fe fait vers le tems. 
de la Magdelaine que les noix font for- 
mées: pour deux pintes d’eau-de-vie que 
vous mettez dans une cruche bien bou- 
chée, vous y mettez quinze à feize noix 
entieres, que vous fendez par la. moitié, 
mettez votre cruche à la cave pour y 
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ailler infufer les noix avec l’eau-de-vie. 
environ quatre ou cinq femaines , vous. 
aurez foin de bien remuer la cruche au. 
moins deux fois la femaine pour que les. 
noix fe mêlent avec l’eau-de-vie ,. & lui. 
 en-communiquent le goût, enfuite vous. 
pañlez Peau-de-vie-à la chaufle, & la re-- 
mettez dans la cruche avec. une livre & 
demie de fucre clarifié & deux cloux de. 
gérofle , un petit bâton de canelle, & très- 
peu de maäcis, faites encore infufer fe: 
tout enfemble l’efpace de trois femaines,. 
enfuite vous le paflerez à la chauffe, lorf- 
_ qu'il fera: bien. clair, vous le.vuiderez: 
dans des bouteilles que vous aurez foin. 
de bien boucher ; plus vous garderez. ce. 
ratahat , meilleur 1l deviendra. 


Nix: 4. l’eau-de-vie. 


Prenez des noix tendres, que le bois. 
ne. foit point encore formé , il faut les. 
parer: jufqu’au- blanc, vous. Les jettez. à. 
mefure dans de. l’eau fraîche ; vous mettez. 
de. l’eau dans une poële fur le feu, quand 
elle fera prête à bouillir, mettez-y les. 
noix, pour les y laifler jufqu’à ce qu’elle. 
foit prête à bouillir ,.enfuite vous avez 
d’autre eau bouillante où vous. mettez un. 
peu d’alun pulvétifé , mettez-y les noix 
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pour les faire bouillir jufqu’à ce que le# 
piquant d’une épingle & les levant en ‘air 
elles retombent d’ellesmêmes, vous les 
retirez pour les mettre dans une eau fraîche: 
de citron: fur trois livres de noix vous: 
ferez clarifier deux livres de fucre, que: 
vous ferez cuire au petit liflé, mettez égou-- 
ter les noix, & les mettez dans une terrine, 
vous y verferez deflus le fucre à demi: 
chaud , & laïfferez les noix vingt-quatre: 
heures dans le fucre, enfuite vous coule 
rez le fucre dans une poële pour le re- 
mettre fur le feu, & le faire cuire au grand: 
HfTé, & le mettrez' fur les noix quand il 
fera à moitié réfroidi pour les laifler en 
core vingt-quatre heures ; après vous ferez: 
cuire le fucre jufqu’au petit perlé, que: 
vous remettrez encore fur les noix quand: 
il fera à demi froid pour les laïffer en- 
core vingt-quatre heures dans le firop:, 
enfuite vous remettrez le fucre fur le feu. 
pour le faire cuire au grand perlé, alors: 
vous mettrez dans le fucre autant d’eau- 
devie que vous avez de firop,que vous 
mettrez fur le feu avec les noix & le fucre .: 
vous les ferez frémir enfemble pendant: 


r + 


trois où quatre minutes, & mettrez dans. 


des bouteilles ; il faut que la liqueur cou 
vre: les noix: 


Li 
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| 5 premiers qui ont été connus fui 


rent apportés de l'Arménie à Rome, & 
ils étoient encore fort rares du tems ce: 
Pline; mais à préfent ils font fi communs 
que prefque tous les jardins en font four- 
mis: il v en a de trois fortes , fçavoir ;. 
le hâtif, qui commence à étre mûr {ur 
la fin de Juin , l’abricot ordinaire, quieft 


_ dans fa matürité à la mi- Juillet : l'abri 


got mufqué , qui vient à peu près dans: 
le même tems: leur maturité fe connoït. 
en ce qu'ils ont un beau coloris d’un côté’ 
& la chair jaunâtre. [1 faut les choifir gros. 
& charnus, que la chair fe: fépare aifé-- 


ie du, noyau; ceux qui viennent en: 


plein vent ont plus de goût Ex ceux- 
quicroiflent en efpalier mais ils ne font 


pas ordinairement fi gros: ce fruit elt: 
plus agréable au goût que bon pour la 


fanté, fon ufage modéré excite P'apétit à. 
Pnce & rafraîchir; l'excès remplit? efto-- 
mac de vents, parce qu’ils s’y corrompent 
aifément. L’abricot travaillé avec le fucre: 


eft préférable pour la fanté, parce que. las 
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 cuiffon & le fucre raréfient & fübrilifent 
de: phlegme vifqueux qu’il contient. L’a- 
mande renfermée dans le noyau, prife en 
infufion ,:eft'à ce que l’on prétend bonne 
pour appaifer les ardeurs de la fiévre .… 
& pour tuer les vers ; on fait une huile. 
avec l’expreflion de l’amande qui eft pro- 
pre pour adoucir les hémorroïdes, pour’ 
la furdité , & pour le bourdonnèment d’o- 
 reilles.. 


Abricots confits au liquide, 


Prenez des abricots qui approchent’ 
de leur maturité , il faut les pelèr & leur’ 
faire une incifion par Îe bout pour faire’ 
fortir le noyau , en le pouflant avec la: 
pointe d’un couteau par le côté de la 
queue. :. après que vous aürez OÔté les’ 
noyaux ,.vous péferez les abricots pour” 
mettre autant péfant de fucre; faites 
bouillir de l’eau &.y mettez un moment’ 
les abricots pour: leur faire faire deux’ 
bouillons jufqu’à cequ’ils commencent à’ 
fléchir fous les doigts, vous les retirez’ 
en douceur dans de l’eau fraîche , & faites: 
égouter fur un tamis , mettez lé fucre que 
vous avez pefé dans une poële pour le’ 
clarifier, & le faire cuire à la grande 
plume: enfuite vous y mettrez doucement 
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les abricots pour leur faire prendre deux: 
bouïllons, & les retirerez du feu, il faut. 
les laiffer douze heures dans leur firop 
pour prendre fucre , après retirez -les pour- 
les mettre égouter, & remettez le fucre. 
fur le feu pour lui donner une vingtaine. 
de bouillons , remettez les abricots dans. 
le: fucre fans les faire bouillir, jufqu’au. 
lendemain que vous les finirez, en leur 
donnant fix ou fept bouillons ; quand. ils: 
feront à demi froids vous les mettrez dans 
les pots. 

Abricots confits au fecs 

Ayez des abricots un peu plus d’à moi- 
tié mûrs , que vous pelez proprement 
& les jettez à mefure dans de l’eau fraîche. 
après que vous aurez Ôté les noyaux, il. 
” faut les faire: confire de la même façon. 
que les précédens ; lorfqu’ils feront con- 
fits & réfroidis dans lé fucre, vous. les: 
mettrez {ur un claÿyon pour les faire égou- 
ter, & les mettrez fur des feuilles. de 
cuivre pour les poudrer partout de fucre. 
fin, que vous faites tomber deffus avec: 
un tamis; mettez-les à l’étuve pour les. 
faire fécher ; après que le deffus fera fec,. 
vous les mettrez fur un tamis pofé fur: 
le côté fec , & repoudrez l’autre côté de: 
la même façon; remettez à l’étuve. jufs 
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qu'à ce qu’ils foient bien fecs, & égaf 
lement; quand ïls feront froids, vous les: 
mettrez dans des boëtes garnies de pa-. 
pier blanc, & des morceaux de papier 
entre les abricots, & les tenez dans un: 
endroit fec ; il faut les changer de papier 
s’il leur furvenoit de l'humidité. Pour le 
mieux , prenez des abricots confits au li- 
quide, que vous mettez au fec de la même 
façon, à mefure que vous en avez befoin. 


Abricots mûrs confits. 


Prenez des abricots point trop mûrs 
que vous pelez & fendez par la moitié, 
ôtez -en lenoyau, pefez ce que vous avez 
d’abricots, & mettez autant de fucre dans 
une poële, que vous faites cuire à 1s. 
_ grande plume; mettez-y les abricots, & 
ne leur faites prendre qu’un bouillon pour 
jetter leur eau ; ôtez-les du feu , deux. 
heures après vous les remettrez fur le feu: 
pour les faire bouillir , jufqu’à ce qu'ils 
n’écument plus, retirez-les du feu pour 
les laiffer dans leur firop pendant vingt- 
quatre heures, enfuite vous les retirerez 
Jégerement avec une écumoire pour les. 
faire égouter, remettez le firop fur le: 
feu pour le faire bouillir, jufqu’ä ce qu’il: 
fait cuit au perlé , mettez les abncots 


: 6. 
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À h 

F1 . dansune terrine, & le firop par-deflus > 
Là pour les metttre vingt-quatre heures à. 
”  Pétuve, après vous les mettrez réfroidix 
À _ & dreflerez dans les pots. 


Abricots en Surtout. 


ba: Il faut prendre des abricots confits au 
“ liquide, de ceux qui font entiers, que 
4 vous mettez égouter de leur firop, vous 
: _ prenez un abricot entier, que vous fen- 
F dez par le côté, pour qu'il s'ouvre par 
Ja moitié fans fe détacher tout-a-fait, & 
|: lPappliquez fur un autre entier, de façon 
Li qu’il entoure tout-à-fait, & que les deux 
1 paroiflent n’en faire qu'un, enfuite vous 
les retrempez légerement dans le firop, 
& les mettez egouter fur des feuilles de 
cuivre, poudrez-les partout avec du fucre 
E fin, que vous faites tomber avec le tamis, 
| & les mettez à l’étuve pour les faire fé- 
Cher; lorfqu'ils feront fecs d’un côté, 1! 


: faut les mettre fur un tamis du côté fec, 

& les repoudrer de l’autre , remettez à. 
L létuve , pour rachever de les faire fé- 
ë cher, vous les conferverez dans une boëte. 
—_ garnie de papier blanc dans un endroit: 
? Co. 
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Abricot$ à leau-de-vies 

Prenez des abricots les plus beaux que 
on peut trouver en efpalier, à moitié 
murs, vous les jettez dans une eau bouil- 
Jante , il faut qu’ils ne faffent que frémir 
vous obferverez'qu’ils neblanchiflent pas 
trop - en les tâtant avec les doigts 
quand its commencent à fléchir, vous: les 
jettez à mefure que vous Les retirez dans 
de l’eau fraîche, & les ferez égouter fur 
un tamis; prenez trois quarterons de fucre 
pour livre de fruit, que vous clanfierez 
& ferez réduire au café, vous décuirez: 
le fucre, en y mettant une chopine d’eau- 
de vie; mettez-y. les abricots; à qui vous 
donnerez trois ou quatre bouillons cou- 
verts ; Ôtez les du feu, pour les laifler 
réfroidir pendant deux heures ; enfuite. 
vous les mettrez fur un égoutoir, &re-. 
mettrez le firop fur le feu, auquel vous: 
ferez faire:cinq ou fix bouillons couverts ;. 
gliffez-y les abricots pour leur donner 
encore: deux ou trois bouillons, vous y 
mettrez une pinte d’eau-de-vie fi vous: 
avez cinq à fix livres de fruit, que vous. 
jetterez: dans. la poële avant. que de les 
retirer, afin de mêler l’eau-de-vie avec le: 
fucre. Cette façon conferve la peau du. 
fruit, & c'elt la meilleure. 


ou 
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7 Abricots à Oreilles, 


Il faut prendre des abricots d’efpalier; 
fans tache , les plus beaux qu’on peut 
avoir, qui ne commencent qu’à tourner, 
Jles bien parer légerement, vous les paf- 
ferez à l’eau:bouillante, & aurez foin qu’ils 
ne foient point trop blanchis, vous les 
æafraîchirez en les changeant d’eau, pre 
nez autant de livres de fucre que vous 
avez de fruit, faites-le clarifier, & en 
mettez un tiers à part pour le lendemain, 
mettez les deux autres tiers dans la poële 
avec les abricots que vous aurez fait 
gouter auparavant , faites leur faire 
trois où quatre bouillons couverts , il 
faut les laifler repofer dans le fucre juf- 
qu’au lendemain, que vous égouterez les 
Ë abricots fur un égoutoir, mettez le firop 
| fur le feu, en y ajoutant le refte du fucre 
clariñié, que vous avez mis à part, faites- 
le cuire jufqu’au liffé, gliflez-y les abri- 
cots pour les finir, en les faifant bouillir, 
jufqu'à ce qu'ils foient au perlé, & les 
mettrez enfuite dans les pots pour les 
garder au liquide , & vous en fervir à 
mefure que vous en avez befoin ; lorfque 
vous voulez vous en fervir, vous les mettez: 
égouter fur des clayons, quand ils feront 
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bien égoutés , mettez-le 
fécher à l’étuve. 


Conferve d Abricotss 


Pelez des abricots à demi mûrs, que 


vous coupez après par petits morceaux , 
pour les mettre fur un petit feu, & les 
faire deffécher jufqu’à ce qu’ils foient bien 
‘cuits & en marmelade épaifle ; fur fix onces 
de cette marmelade, vous ferez cuire 
une livre & demie de fucre à la grande 
plume, Ôôtez-le du feu, le fucre étant 
à demi froid, mettez-y la marmelade, 
que vous délayez bien avec le fucre, en 
les remuant beaucoüp avec l’efpatule, & 
dreflerez la conferve dans les moules de 
papier , lorfqu’elle fera: prife & froide, 
vous la couperez par tablettes à votte 
ufage, 


Dragées d’Abricors, 


Faites tremper avec de l’/au un peu 
de gomme adragante pendant vingt- 
quatre heures, quand elle fera fondue, 
vous en prendrez le plus épais, que vous 
mettrez dans un mortier, avec de la mar- 
melade d’abricots & du fucre en poudre, 
broyez-les enfemble, jufqu’èà ce que vous 
en puifiez, former une pâte maniable, 


s {ur un tamig 


ne 


! FL 
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ænfuite vous la mettrez fur une feuille 
de papier, pofée fur une table, avec du 
fucre fin deflus & deflous ; abattez cette 
pâte en douceur avec le rouleau, quand. 
elle fera abbatue de lépaifleur d’un écu , 
vous en couperez pour en former des 
+onds de la groffeur d’un pois, ou fi vous 


avez des fers à découper , vous en décou- 


perez des cœurs & autres façons, & les 
mettrez à l’étuve pour les faire fécher, 
enfuite vous les finirez , comme il eft ex- 


pliqué pour les dragées de violettes , 


passe 20° 
Marmelade d’'Abricots à la Bourgeoife. 


Prenez des abricots qui ne foient pas 
trop mûrs, s’ils font ent plein vent, vous 
en Ôôterez la peau, s’ils font en efpalier, 


vous la laïifferez, vous les coupez le plus 


mince que vous pouvez, après en avoir 
Ôté le noyau, vous prendrez le fucre que 
vous voulez mettre , livre pour livre, 
ou trois quarterons pour livre de fruit, 
que vous pilerez, & jetterez fur les abri- 
cots à mefure que vous les pilerez , vous 
mettrez le tout dans une poële ou chaus 
dron , pourvu qu’il foit bien net, cette 
marmelade fe fait fur le feu ou fur le 
fourneau, pourvu que votre feu foit bien - 
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clair , remuez-la bien avec une ‘écu= 
moire de crainte qu’elle ne s’attache au 
fond, vous aurez foin quand elle com- 
_mencera à fe lier, de l’ôter de deflus le 
feu, pour -en écrafer tous ceux qui ne 
feront pas fondus., avec une efpatule fur 
une écumoire, vous la remettrez fur le 
feu pour lui faire faire quelques bouil- 
Jons, vous tremperez votre doigt dedans 
Jégerement , vous l’appuyerez contre le 
pouce, s'ils fe colent enfemble , cepen- 
dant fans grande réfiftance , votre marme- 
Jade eft faite , elle fera belle & fimple 


Marmelaëe d’Abricots. 
Pelez fi vous voulez des abricots bien 

mürs, parce qu’il y en a qui n'ôten 
point la peau, Ôtez-en les noyaux , après 
vous les pefez pour mettre autant pe- 
fant de fucre, faites deflécher les abri- 
cots fur un moyen feu, & les retirez, 
enfuite vous ferez cuire votre fucre 
au café , mettez-y les abricots deflé- 
cher, que vous remuez bien enfemble 
avec une écumoire, après Vous mettrez 
votre marmelade fur un grand feu pour 
Jui faire prendre huit ou dix bouil- 
lons, ayez foin de la remuer de crain- 
te qu'elle ne s'attache , Otez-la du 
| Ç nt feu , 
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_ Æeu, quand elle fera à demi froide, vous 
la mettrez dans les pots. 
 Marmelade d’ Abricots d’une autre façons 
… Mettez dans une poële la quantité d’a- 
bricots que vous voudrez ; Ôtez-en les 
noyaux, & les coupez par morceaux, 
meftez-y autant pefant de fucre en pou- 
dre , ou fi vous voulez, vous ne mettrez 
que trois quarterons de fucre pour une 
. livre de fruit: faites bouillir les abricots 
& le fucre enfemble, jufqu'à ce que la 
marmelade fe lie d'elle-même ; ôtez la du 
eu ; pour bien écrafer les abricots , en 
les preffant contre la poële avec l’écu- 
Le moire, remettez-la fur le feu pour lui don- 
1: ner quelques bouillons jufqu’à ce qu’elle 
ait la confiftance de cuiflon qu’elle doit 
2 NOR 2 | 
A Compote dAbricots. 
L. | 


Pelez. fi vous voulez,légerement & pro- 
prement huit ou dix Abricots prefque 
muürs , fendez-les en deux pour en ôter 
É. le noyau,que vous caflez pour en tirer 
| lPamande que vous pelez & méttez avec 
les abricots dans une poële avec un peu 
d’eau & un quarterdn de fucre ; faites 
les bouillir jufqu’à ce qu’ils foient cuits, 
ayez foin de les écumer ; PA feront 


“ 


Cd 
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cuits , vous enleverez la petite écume 
qui refte , en paflant pardeflus des petits 
morceaux de papier blanc, mettez-les 


potier, & fur chaque morceau d’abri- 


-un à un avec une cuilliere dans le com- 


cot ‘mettez-y la moitié de lamande:\fi 


le firop n’eft pas aflez réduit, vous lui 
faites prendre encore deux ou trois bouil- 
lons , & le verfez légerement fur les 
abricots après l'avoir pañlé au tamis. Les 


compotes d’abricots mürs fe font de la 


même façon, à cette différence, qu’il ne 


faut point les peler , & moins d’eau dans 


la compote, parce qu'il faut peu de tems 


pour la cuiflon. Il en eft qui ne pelent 
point les abricots de ceux qui ne font 
pas tout- à - fait mürs. Quand on eft dans 
la nouveauté des abricots, & que vous 
voulez faire des compotes de ceux qui 


ne font qu’à moitié murs, vous les faites 


blanchir & cuire dans l’eau , jufqu’à ce 
qu'ils fléchiflent fous les doigts; vous les- 
retirez dans de l’eau fraîche , & les mettez 
enfuite en compote de la mêmerfaçon 
que les précédens. 


Compote d’Abricots à la Cloche. 


… Fendez par la moitié huit ou dix abri- 


cots Frefque mûrs, ôtez-en le noyau, 


GE 
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& les mettez fur un petit plat d'argent 
avec du fucre fin dans le fond, & un 
_peu d’eau; faites-les bouillir fur un petit 
feu jufqu’à ce que le deflous foit prelque 
cuit, & qu'il refte peu de firop; enfuite 
- vous les retirez du feu, & poudrez tout 
le deflus de fucre fin; mettez deflus un 
couvercle de petit four de campagne, 
“où d’une tourtiere ; mettez-y deflus un 
feu raifonnable, laifflez le julqu’à ce que 
les abricots foient cuits d’une belle cou- 
‘leur; vous les dreflez dans le compotier, 
& fervirez cette compote chaude ou 
froide , comme vous le jugerez à propos. 


Glace d Abricots, 

-. Prenez une douzaine d’abricots bien 
_ murs, que vous écrafez avec la muin, 

& y ajouterez une chopine d’eau, il faut 
les laifler infufer pendant une heure ou 
deux, vous les paflerez au travers d’un 
tamis en les preffant fans remuer, pour 
en exprimer tout le jus: vous y mettrez 

enfuite une demie livre de fucre ; lorf- 
qu’il fera fondu, vous mettrez votre eaw 
dans une falbotiere, pour faire prendre à 
la glace, comme il eft dit à l’article des 
“Glaces, : 


Gi 
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L Sirop d Abricots. - 
S | 


Mettez dans une poële une trentaine 
d’abricots bien és trois chopines 
d’eau , faites les bouillir fur un bon feu 
jufqu’à ce que les abricots foient en mat- 
melade, que vous les mettrez für un ta- 
-mis avec une terrine deffous pour en 
recevoir tout ce qui en paflera ; mettez 
tout ce jus d’abricots dans une chaufle 
“pour le tirer au clair, il faut pefer ce qui 
“a pañlé au travers de la chaufle; fi vous 
-en avez deux livres, vous mettrez avec 
une livre de fucre clariñié, vous vous 
_ réglerez fur cette dofe fuivant la quantité 
que vous en aurez; mettez le fucre avec 
le jus d’abricots pour les faire bouillie 
enfemble jufqu’à ce qu’ils fotent réduits en 
irop; étant à denui froid, verfez-le dans 
Jes bouteilles pour vous en fervir.au be- 
foin. Ce firop ne peut fe conferver que 
peu de tems. Si vous en voulez faire pour 
hiver , vous mettrez deux livres de 
-fucre pour une chopine de jus de frux, 
& le finirez de la même façon. 
Sirop d’Abricots à Noyaux. 

Pelez des abricots bien mürs que vous 
coupez par morceaux; caflez les noyaux 
pour en tirer les amandes que vous pelez 


\ 
\ 
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& les concaflez pour les mettre avec les. 
| _ abricots ; il faut pefer les abricots td 
fur deux livres faire cuire deux livres. 
_& demie de fucre au fouflé, enfuite vous. 
 mettrez les abricots avec Îles amandes 
_ dans le fucre; faites leur prendre ieuf où 
dix bouillons jufqu'à ce qu’en prenant 
du firop avec un doigt , & appuyant. 
Pautre contre , & les ouvrant tous les 
deux , il fe forme un filet qui ne fe rompt 
pas facilement, c’eft une marque qu’il ft. 
à fon point de cuiflon : il faut le pafler 
. dans un tamis pour en recevoir le firop. 
que vous mettrez dans des bouteilles. 
quand il fera à demi froid. Si vous le. 
faites pour l'hiver, vaus mettrez deux 
livres de fucre pour une livre de fruit. 


Sirop. d'Abricots au Clayon.- 


Mettez fur une terrine un clayon d’o: 
fier, vous prenez des abricots bien mûrs» 
_ la quantité mis vous jugez à propos s il 

faut les peler, & en ôter les noyaux, 
cafler les noyaux nan en prendre les: 
amandes que vous pelez , &. les concaf=. 
fez, pefez ce que vous employez d’a- 
bricots pour mettre une livre & demie 
de fucre pour livre de fruit; coupez les: 
abricots par tranches, & les arrangez fur 
le clayon qui eft fur la terrine ; faites 
Gi 
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un lit de tranches d’abricots avec les | 

amandes concaflées des noyaux, & un lit 
de fucre en poudre, remettez dés tran-. 
ches d’abricots, & enfuite du fucre en. 
poudre, continuez de cette façon juf- 
qu’à la fin en finiffant par le fucre; cou- 
vrez avec une ferviette, & portez votre 
terrine à la cave, pour la laifler vingt- 
quatre heures, après vous ferez chauffer 
une chopine d’eau prête à bouillir, mettez- 
y ce qui eft refté fur le clayon, laiflez- 
le dedans un quart d'heure fur de la cen- 

: dre chaude fans bouillir ; paflez-le enfuite 
dans un tamis fans prefler les abricots, 
‘vous paflez aufli au tamis le firop qui a 
dégouté dans la terrine , que vous mélez 
avec l’autre ; faites-les bouillir enfemble 
jufqu'a ce que votre firop ait la même 
gonfiftance que le précédent. 


4 Ratafiat dAbricots. 


Prénez un demi cent d’abricots bien 
müûrs, coupez-les par morceaux, cailez 
les noyaux pour en prendre les amandes 
que vous pelez & Panel petits mor- 
ceaux ; mettez les abricots dans une poële 

avec une pinte de vin blanc, que vous 
faites bouillir à petit feu jufqu’à ce que 
les abricots ayent rendu tout leur jus 3 
mettez-les ésouter fur un tamis pour 
en tirer tout le clair; vous mettrez le 
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de jus dés de dans une cruche avec 
autant _d’eau-de vie que de jus, & un 
quarteron de fucre per pinte de liqueur, 
ajoutez-y les noyaux d’abricots avec un 
m' de Canelle ; bouchez bien la cruche, 
. & laiflez infufer ce ratafat pendant quinze 
jours ou trois femaines, enfuite vous Je 
uen à la chauffe, & le mettrez dans 
des bouteilles bien bouchées. 1 


"A, 


TO tappés. 

Ayez un cent de beaux abricots pref- 

- que mûrs, faites leur une incifion du côté 
de la queue, faites fortir le noyau en le 
pouffant avec la pointe d’un couteau par 


| # 

Ja le côté de la tête, il faut caffer les noyaux 
ci pour en tirer l’amande entiere, que vous 
#- pelez proprement & mettez à part; met- 


RAR D PORTE 


tez vos abricots dans une eau bouillante 
pour les faire blanchir. jufqu’à ce qu'ils 
fléchifflent fous les doigts, que vous Les. 
retirez à l’eau fraiche; fur une livre d’a- 
bricots vous ferez cuire une demie livre 
de fucre au petit liffé, mettez-y les abri 
cots pour leur faire prendre deux bouil- 
4 Jons couverts, après les avoir écumés, 
…_. vous les mettrez dans une terrine jufqu’au 
. lendemain que vous remettrez. le facre 
dans une pocle pour. le faire cuire à la 


greade plume, mettez- -y les abricots avec 
G iv 
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leurs amandes que vous avez mis à parti 
faites-leur faire un bouillon dans le fucre 
& les ôtez du feu pour les rèmettre dans 
la terrine jufqu’au lendemain que vous 
les retirez de leur firop avec les amandes 
pour les mettre égouter , remettez une 
. amande dans chaque abricot, & les pofez 
à mefure fur le côté deflus des grilles pour 
les faire fécher à l’éruve, quand:ils feront 
fecs d’un côté, vous les rerournerez de 
l'autre, ils s’applatiront d'eux-mêmes fans 
les tapper : après qu'ils feront également 
* #ecs, vous les confervez dans des boëtes 
garnies de papier blanc dans un endroit 
ec, ; 
CT 


Pâte d'Abricots demi = mûrs. 


Prenez des abricots demi-mürs, que 
vous pelez, ôtez-en le noyau, pelez les 
pour mettre autant de fucre, enfuite vous 
mettez les abricots dans l’eau bouillante, 
pour leur faire prendre trois ou quatre 
bouillons, retirez -les de l'eau pour les 
écrafer & pañler au travers d’un tamis, 
faites-les deflécher fur le feu, faites cla- 
rifier votre fucre & le faites cuire à la 
grande plume, mettez y les abricots def- 
fécher pour les bien mêler avec le fucre 
en les remuant avec une efpatule, mettez. 
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PU, Coprrs tu: 
_ otre pâte fur le feu pour lui faire pren- 
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ET: Pâte d’Abricots mürs.- 
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dre quelques bouillons en Ia remuant 
toujours avec une efpatule jufqu’à ce que: 
vous voyez qu'elle foit aflez cuite, ce que: 
vous connoîtréz quand elle tombe nette 
de l’efpatule ; dreflez -la toute chaude: 
dans les moules, & mettez fécher à l’és 
| tüve. a 


\! 


_ Mettez dans une. poële des abricots® 


_ bien murs que vous aurez pelés; Ôtez-en' 
le noyau, faites-les deffécher à môitié fur 
‘uu moyen feu, enfuite vous les péferez, 

& fur quatre livres, fâites-cuire deux livres: 
de fucre à,la grande plume, mettez-y la: 
pâte d’abricots. que vous délayerez bien 
avec le. fucre en les remuant avec une’ 


 efpatule: quand elle fera réduite, & qu’elle: 


quittera-nette de l’efpatule, vous la dref- 
ferez toute chaude dans les moules pour’ 
la. faire -fécher à l’étuve. - | 


Pâte d’Abricors mürs d'une autre facon. - 


Faites deffécher des abricots bien mûrs 

de la même. façon que les  précédens’,. 

. enfuite. vous péferez la pâte &-mettrez: 

‘autant pefant de fucre fin que vous mê+ 

Îérez bien enfemble, mettez-les fur le: 
ES Ris 
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feu pour leur faire prendre feize ou dix: 
huit bouillons en remuant toujours avec 
une efpatule ; vous la dreflerez route 
chaude dans les moules pour la mettre 
à l’étuve ; il faut remarquer que cette 


2 


pâte demande une chaleur d’étuve plus 


X 


forte & plus continuelle que les autres. 
Abricots glacés en fruits. 


: Prenez la quantité d’abricots que vous. 
jugerez à propos , fuivant ce que vous 
en voulez faire, qu’ils ne.foient pas trop 
murs , Ôtez-en la peau & les noyaux, 
coupez-les par morceaux pour les mettre. 
dans une poële avec une livre de fucre 
fin pour une livre de fruit, faites-les 
euire à grand feu en les remuant toujours 


‘ avec l’efpatule jufqu’à ce qu’ils foient en 


marmelade , lorfque votre marmelade com- 
mence à fe licr, vous l’ôtez du feu pour 
écrafer ceux qui ne font pas fondus , re- 
mettez -la fur le feu, pour lui donner 
quelques bouillons , elle fera faite quand 
vous aurez trempé un doigt dedans, & 
qu'appuyant-le pouce contre, ils fe collenc 
enfemble : lorfque votre marmelade fera 
froide, vous la mettrez dans une falbo- 
tiere pour la faire prendre à la glace, 
quand elle fera prife vous la travaillerez 
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bien &la mettrez dans des moules pour 
1 lui faire prendre la figure des fruits natu- 


réels, enveloppez tous les moules avec 

du papier, & les mettez à la glace, avec 
de la glace pilée en neige mélée avec du 

k fel ou du falpétre, vous aurez foin que 
. le vaiffleau où vous les mettrez fuit percé 
& qu’il ne retienne pas l’eau ; avant que de 
les fervir vous leur donnerez la couleur 


ra d’abricots ; que vous. mettrez deflus avec 
il : un pêtit pinceau, un peu de gomme gut, 
“ où vous ajouterez un peu de cochenille 
M: : où du carmin, commepour faire une cou- 


leur d’abricots en plein vent. 


hr Canélons d’Abricots. 
Ayez un quarteron d’abricots bien mûrs 
M. que: vous écrafez avec la main, & les 
» © délayéz avec une pinte d’eau, vous les 
=  Haiffèrez infufer enfemble pendant deux 
M“ heures, enfuite vousles paflerez dans un 
W tamis en les preflant fort pour en expri- 
| mer tout le jus, mettez fondre dans ce jus 


pour mettre prendre à. la glace dans une 
falboriere; lorfque votre glace fera prife 
 vous:la travaillerez bien & la mettrez dans 
_ des moules à canelons, que vous remet- 


F une livre de lucre, mêlez bien enfemble 
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twez'à la glace après avoir enveloppé les : 


G] 


+, PES 2% 


hs6 MaîTre D'HÔTE; 


Le j 


moules avec du papier ; quand vous vou* 
drez les fervir , vous avez de l’eau chaude: 
dans un chaudron , trempez-y les moules 
feulement pour les faire quitter, & vous 
les aiderez à fortir en dennant un coup 
par le bout avec le plat de la main en 
les préfentant fur une afliette, | 


.DE LA JONQUILLE. 


| 
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{: y en a de plufieurs fortes que l’on 
cultive dans les jardins. La jonquille 
d’Efpagne, la grande jonquille, la petite, 
la jonquille d'Automne, & d’autres ; c’eft 
une plante bulbeufe qui produit desfleurs 
jaunes & odorantes, qui reflemblent aflez 
pour la figure au Narciffe ordinaire; quoi- 
aw’elles foient moins grandes. La méde- 
cine , ne fait préfentement aucun ufage 
de cette plante. ; 


Glace de Jonquille. 
+ Mettez dans un mortier une poignée 


de fleurs de jonquille que: vous spilez 
très-fin, retirez-la pour la méler avec 


» 


CONTLSEUR : EE 
Une pinte d’eau:& une demie livre de. 
fucre , laiffez infufer uné demie heure &: 
la pañlez enfuite dans une ferviette pour: 
I. mettre ‘dans. une falbotiere, & la faire. 
ue: à la glace, comme il eft dit à. 
Parricle des glaces. | 


: Effence de. RUE 


Ayez une. ses livre de fleurs de 


_jonquille épluchée, & une livre & demie 
_de fucre en poudre, prenez une bouteille. 


de verrea grand goulot.à. pouvoir entrer 


. la main dedans, mettez du fucre fin dans 


le fond de la outele & de la fleur de 


jonquille pardeflus, recommencez de re- 


mettre du fucre fin fur la jonquille, & 
continuez ainfi l'un après l’autre jufqu’à: 
la fin, vous boucherez la bouteille avec 
un, bouchon de. lisge & un. parchemin 
mouillé, il faut la porter à la cave pour 
A roftér: un jour & demi, enfuite: vous 
la retirez de la cave pour la mettre au- 
tant de tems à l’étuve, apres vous la met- 
trez égouter fur un tamis dans .une ter- 


xine fans en prefler les fleurs, la liqueur 


que vous en recevrez vous [a: mettrez 
dans une bouteille pour vous en fer- 
vir à donner le goût de jonquillle à. ce 
que vous. voudrezs. 


y R 
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Fleurs de Jonquille naturelle au fucres x 


Faites cuire une demie livre de fucre. 
au petit liflé, quand il fera à demi réfroi- 
di, vous avez de belles fleurs de jon- 
quiile , avec leur queue, que vous trem= 
pez une à une dans le fucre, vous les: 
mettrez un peu égouter fur, un tamis 
pour les poudrer par-tout d’un fucre 
-très-fin , & les fouflerez à mefure pour 
qu'il ne refte point trop de fucre, il faut 
les drefler fans deflus deffous fur un autre 
tamis pour que la fleur fe trouve épa- 
nouie, mettez les fécher à l’étuve, vous : 
les conferverez féchement dans des boëtes 
garnies de papier blanc. 


Candi de Jonquilles. 


* Faites cuire du fucre à la plume & le 
mettez dans les moules à candi, lorf- 
qu’il fera à moitié réfroidi vous y met- 
trez de la belle jonquille épluchée, que 
vous mettrez également dans le moule, 
& l’enfoncez légerement avec une four- 
chette ; il faut mettre deflus ‘une grille à 
candi, que vous appuyez avec un poids 
de deux livres, mettez le moule à l’é- 
tuve ,que vous ouvrirez le moins que 
vous pourrez, entretenez l’étuve de feu 
le plus égalemennt qu’il eft poffiblé, ce 
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doit à être un candi de vingt-quatre heures. 


Fées de Jongulls blanchiess 
Pine des Ca de jonquille, que: 
vous trempez dans un blanc d’œuf fouet- 
té en moufle, & les roulez enfuite dans 
“du fucre fin, il faut les metrre à mefure 


_ für une feuille de papier blanc dreffé fur 


un tamis que vous mettrez à l’étuve pour 
les faire fécher, & les confervez dans des 


 boëtes dans un endroit {ec. 


| Conferve de Jonquille. 


Pilez très-fin dans un mortier un quar« 
teron de fleurs de jonquille , prenez deux 
livres de fucre que vous faites clarifier 
& réduire à la grande plume: quand il 
fera à moitié froid: mettez.y la fleur de. 
jonquille pour la bien mêler avec Je facre 
en la travaillant avec l’efpatule, que vous 
dreflerez enfuite dans des moules de pa- 
pier ; lorfqu’elle fera froide, vous la cou- 
pez par tablettes à votre ufage. 


Gâteau de Jonquille. 


Fâites un moule de papier un peu éle- 
VÉ,de la grandeur que vous voulez faire. 
le gâteau, ép luchez de la jonquille > ,. 
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pèlez «en une. demie. livre que vous 
mettez dans une livre de fucre cuit à 
la grande plume, travaillez les promp: 
tement fur le feu avec une efpatule; quand: 
1] commence à monter, vous y mettez‘un: 
peu de blanc d'œuf battu avec. du. fucre. 
fin ; pour le rendre plus léger, verfez. 
promptement le gâteau dans le moule... 
& tenez. deflus le cul de la poële chaud 
à une certaine diflance, ce qui fait en- 
çore monter le gâteau; le blanc d'œuf 
que vous délayez. avec le. fucre ne.doit 
pas être trop liquide; il faut l’avoir tout. 
prét, & le. mettre promptement dans le: 
gâteau. . 


D ES. ROSES 
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‘@ ETTE fleur qui.eft très-communé;. 
& qui vient dans prefque tous.les jar+ 
dins, fleurit en Mai & Juin. Le-füc des : 
rofes eft bon; à.ce que. l’on prétend, 
pour l’épanchement de bile, &‘aux'opi- 
lations de Peflomac & du foye , comme 
auf aux fievres tierces; la conferve.-eft 
eftimée bonne pour les crachemens de: 
fang ; la racine du rofier mifé en poudre 
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# prife dans du vin avec quelques eaux 


cordiales , eft un bon reméde contre la 
morfure des chiens enragés, | 


Conferve de Rofes. 


Vous faites de la conferve de rofes 
de deux couleurs , une de rouge & une 
de blanche ; la feule différence, c’eft que. 
pour la rouge, vous prenez des rofes 
rouges, & mettez.y un peu de cochenille 
dans le fucre pour augmenter la cou- 
leur; & que pour la blanche, vous ne 
prenez que des rofes blanches, & vous 
y preflez quelques goutes de jus de ci- 
tron pour la rendre plus blanche. Pour: 
faire celle que vous voudrez, faites cuire: 
une livre de fucre à la grande plume : en 
Pôtant du feu, il faut le travailler: quel- : 
ques tours avec lefpatule , & y mettre 
enfuite une demie once de feuilles de: 
roles hachées très fin; après que vous les: 
aurez bien mêlées avec le fucre, il fauc 
verfer la conferve dans un moule de 
papier ; lorfqu’elle eft tout à-fait froide. 
vous la coupez par tablettes à votre ufages. 


Eau- Rofe, 


Prenez des rofes fraîchement cueillies,, 
m'en. prenez que les feuilles ; fi vous en 


} 
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avec une livre, vous ferez tiédir une 
pinte d’eau que vous mettrez dans un 
pot bien couvert avec les rofes, pour 
les laifler infufer jufqu’au lendemain que 
“vous mettrez le tout dans une alambic pour 
les faire diftiller, comme il eft dit à Par- 
 ticle de la diftillarion. 


Ratafat de Rofes blanches. + 


Mettez dans une cruche une demie 
livre de rofes blanches avec une pinte 
d’eau tiéde, & trrès-claire; faites-les in- 
fufer deux fois vingt-quatre heures aw 
foleil, enfuite vous paflerez cette eaw 
dans un tamis bien ferré, & mettrez au- 
tant d’eau-de-vie que vous avez d’eau: 
de rofes ; fur deux pintes de cette liqueur, 
vous y mettrez une livre de fucre clari- 
fé, avec un gros de canelle & autant 
de coriandre ; bouchez bien la cruclie .. 
& la mettez au foleil cinq ou fix jours. 
enfuite vous pañlerez ce ratafiat à la 
chaufle jufqu’à ce qu’il foit bien clair. 


Ratafiat de Rofes rouges: 


Le ratafiat de rofes rouges fe fait de 
la même façon que le précédent, à cette: 


différence , que vous prenez des rofes 
rouges à la place des bianches ; & pour 
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lui donner une couleur bien vermeille ; 
vous y méttez de la cochenille. 
0 Effence de Rofes 


3 


- Ayez une grofle bouteille de verre à 
large goulot, mettez-y dans le fond une 
couche de feuilles de rofes, enfuite une 
couche de fucre fin par-deflus, vous con- 
tinuerez de cette façon jufqu’à la fin en 
finiffant par le fucre : fur une demie 
livre de rofes , il faut une livre & demie 
de fucre ; lorfque vous avez fini, vous 
bouchez bien la cruche avec un bouchon 
de liége & un parchemin mouillé, mettez 
cette bouteille pendant trois jours au 
foleils; le fucre étant bien fondu, il faut 
pafñler l’effence de rofes dans un tamis 
fin fans les prefler, & la conferver dans 
une bouteille bien bouchée, elle vous 
fervira à donner un goût de rofe à ce 
que vous jugerez à propos. | 


Glaces de Rofes. 


Prenez de l’eflence de rofes comme la 
précédente, que vous mêlez avec de l’eau 
& du fucre; fi vous êtes dans la faifon des 
fleurs, vous en prenez deux bonnes pin- 
cées que vous pilez très-fin, & les dé- 
layez dans une pinte d’eau, mettez- 
une demie livre de fucre, laiflez: infufer 
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‘une demie heure, paflez le tout au ta* 
mis pour le mettre dans une falbotiere, 
& le faire prendre à la glace, comme ik 
_eft dit à l’article des glaces. 


DE L'RAS 
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R IEN de plus commun queleauw, rieré 
de plus utile ,rien de plus précieux, Elle’ 
doit tenir dans lordre des alimens le 
même rang qu'élle a dans l’ordre des prin- 
cipes que la nature fait..fervir à la pro- 
duction de fes effets. Si: nous devons laifles 
aux Phyfciens le foin d'expliquer en dé+ 


tail fa nature, fes vertus, fes propriétés x 


le plan que nous nous fommes prefcrir,. 
ne nous permet pas de n’en rien dire. Mais 


nous nous contenterons d’obferver que … 


la qualité de l’eau eft différente fuivans 
Ja nature des pays, des climats , & des. 
lieux où elle pañe, Enfüite la.flanc dif. 
euter & fixer à-la médecine: les prin- 
gipes & les. vertus différentes des eaux 
minérales, il nous fufñira de remarquer 
_en général que l’eau ordinaire qui s’é+ 
ue ër fe: rafraîchit fort vite, qui ef 
glaire , & légere, fans couleur, fans. fas 


veur ne difloud. facilement le favan., 


& cuit promptement les légumes, eft ja 


meilleure & la plus falutaire. Elle ne peut “ 


être contraire à la fanté que par fon 
excès ou par fa mauvaife qualité, ou 
- quand elle eft trop froide, parce qu’a- 
lors elle peut congeler les liqueurs du 
corps, & en arrêter le cours. On pré 
tend, & la raifon le veut, que les fan- 
guins , les bilieux & les mélancoliques 
en doivent boire plus que d’autres. 


+ 


P°DES SLA GES. 


Pour glacer toutes fortes de fruirs 
© liqueurs, | 
Pour faire des glaces de toutes efpeces; 
vous prenez de la glace futfifamment, 
faivant la quantité que vous en voulez 
faire ; il faut piler la glace en neige, & 
_ vous y ajouterez du {el ou du falpêtre; 


mêlez le tout enfemble, & le mettez dans 


ün feau fait au moule de la falbotiere, 
dans laquelle eft la liqueur que vous vou- 
lez glacer, que vous remuerez fans cefle 
à la main l’efpace de fept ou huit mi- 
nutes ; enfuite vous les travaillerez ou dé- 
tacherez de tems à autre avec la hou- 
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_ - dette, Quand elles feront prifés, vous les 


dreflerez promptement dans les gobelets. 


pour les fervir; fi vous ne pouviez point 


les fervir dans le moment, il faut les 
laiffer à la glace, & les travailler encore 


‘  dorfque vous étes prêt à fervir. L’on ap- 


_ pelle traväiller, ceft de kes remuer avec 


la houlette jufqu’à ce qu’il ne refte point 
de grumelot ou de glaçon. Toutes les 
eaux qui font deftinées pour être glacées 

doivent être plus fortes de fruis & de 
fucre , que ceïîles qui font pour boire 
Jiquides , parce que la glace diminue beau- 
coup la force du fruitg& du fucre ; j'ai 


. marqué les dofes pour celles à la glaces . 


fi on veut les boire liquides, il faudra les 
rendre plus léseres de fruit & de fucre. 


A l'égard du fucre, c’eft à Officier de - 


fe conformer au goût de ceux qui l’ai- 
meront plus ou moins. pr 


- Des Liqueurs glacces. 


Glace de Violettes. Voyez page 16, 
Glace de Frailes. Voyez page 47. 
Glace de Grofeilles, Voyez page Sr. 
Glace de Framboiles. Voyez page 62, 
Glace de Cerifes. Voyez page 88, 
Glace de Jafmin, Voyez page 93... 
* Glace de Fleurs d'Oranges.  Woyez 
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“Glace d’Abricots. Voyez page 147. 
_ Glace de Jonquille. Voyez page 156 
Glace de Roles. Voyez page 163. 


_ Glace d'Œillers, 


Mettez dans un mortier une petite 


‘poignée de feuilles de fleurs d’œillets 
que vous pilez très fin, enfuite vous les 
_ retirez pour les délayer avec une pinte 
d’eau; mettez-y'une demie livre de fucre; 
quand il fera fondu , vous batttez trois 
ou quatre fois l’eau en la verfant d’un 
pot à un autre ; paflez le tout dans un 


tamis ferré pour le mettre dans la fal-. 


botiere, & faire prendre à la glace, 
Glace de pêches, - 


Prenez huit belles pêches bien mûres; 
P 


que vous écralez avec la main, & y ajoue 


terez une chopine d’eau; il faut les laif 
fer infufer pendant une heure ou deux 3 
vous les pañlerez au travers d’un tamis 
en les preffant fans les remuer, pour en 
exprimer tout ie jus, vous y méttrez une 
-demie livre de fucre, & ferez prendre à 
la glace- 
Glace de Pavi. 

Prenez huit Pavis bien mûrs, coupez- 

en la-chair bien menu, pour les mettre 


dans une pinte d’eau que vous mettrez - 
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fur le feu pour leur faire prendre une 
douzaine de bouillons ; enfuite vous fes. 
jettez {ur un tamis pour en tirer le plus 
de jus que vous pourrez ; mettez-y une 
demie livre de fucre ; lorfqu’il fera fondu, 
“mettez prendre à la glace comme à l’or- 
AA 6 ne 


Glace de V erjus. 


_ Pilez une livre de verjus pour en tirer 
tout le jus qne vous pafñlez dans un ta- 
mis bien ferré, mettez y une livre de 
fucre & trois demi-feptiers .d’eau ; lorf- 
que le fucre fera fondu, pañlez le tout 
enfemble dans une chaufle, & le mettez 
dans la falbotiere pour faire prendre à la : 
glace. : 


Glaze de Grenade, 


Choififlez des grenades qui ayent les 
grains bien rouges, fi elles font grofles, 
vous n’en prendrez que trois, mettez 
tous les grains dans un mortier pour les 
concafler, enfuite vous les mettrez dans 
un pot avec une pinte d’eau & trois quar-. 
terons de fucre, laiflez -les infufer un 
bon «quart d'heure , & les battez en les 
verfant trois ou quatre fois d’un por-à 
Jautre, pallez-les dans un tamis ferré, 
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_ & mettez cette eau dans la falbotiere 
-pour la faire prendre à la glace. 


| Glace d’Epine-vinette, 


Mettez une pinte d’eau dans une poële 
que vous mettez fur le feu ; quand elle 
fera chaude, vous y ajouterez deux poi- 
gnées d’épine-vinette d’un beau rouge 

 & bien mûre, que vous ferez bouillir 
cinq ou fix bouillons, avec une livre de 
fucre , enfuite vous l’ôtez du feu, & la 
laiflez infufer jufqu’à ce que l’eau ait pris 
le goût & la couleur de l’épine-vinette, 
que vous pañlez dans un tamis bien ferré 
pour la mettre dans la falbotiere, & faire. 
prendre à la glace. use 

| D Glace de Citron, 

Exprimez le jus de fix citrons dans 
trois demi-feptiers d’eau, mettez-y la 
fuperficie de l'écorce coupée en zefts, &. 
trois quarterons de fucre , faites infufer 
le tout pendant une bonne heure, enfuite 
vous le pañlez dans un tamis ferré pour 
. ke mettre dans la falbotiere & faire prendre 
. à la glace. L’on appelle limonade cette 
__ compofition, quand on la boit liquide 
> fans la faire glacer, 

H 


= Prenez huit grofles bigarades qui ayent. 
beaucoup de jus, fi elles font petites, 
vous en prendrez à proportion, preflez- 
en le jus dans une pinte d’eau , & y mettez 
aufli quelques zefts de l’écorce, avec une 
livre & demie de fucre, faires infufer le 
tout enfemble pendant une heure , en 
fuite vous le pafferez dans un tamis ferré 
pour le mettre dans la falbotiere & ferez 
prendre à la glace. - 


“Glace d’Oranges douces. 


Mettez dans une pinte d’eau le-jus-de 
fix oranges douces , zefkez légerement 
leurs peaux pour les mettre dedans, avec 
trois quarterons de fucre , faites infufer 
le tout enfemble l’efpace d’une heure, 
& le pañlez enfuite dans un tamis ferré 
pour le mettre dans la falbotiere, & faire 
prendre à la glace. nn 


Glace à la Crême. 


Pour une pinte de crême que vous / 
faites bouillir, mettez-y une demie-dou- 
gaine d'amandes douces que vous faites 
bouillir avec la crême environ deux bouil- 
lons, ôtez-la du feu, & y ajoutez un 
peu d’eau de fleurs d’oxanges , & de la 
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conferve, f1 vous en avez ; vous rape= 
rez un citron frais fur une demie livre 
de fucre ;.que vous jettez dans la crême, 
laiflez. infufer un quart d’heure, enfuite 
_ vous la paflez dans un tamis, & ne la 
mettez dans la talbotiere que quand vous 
êtes prêt de faire prendre à la. glace. 


‘ Glace de Chocolat. 

Prenez trois demi -feptiers de crême 
.  &'un demi-feptier de lait que vous faites 
bouillir avec trois quarterons de fucre, 
vous prendrez une demie livre de cho- 
colat que vous ferez fondre dans de l’eau 
en, les mettant dans une poële fur le 
feu, que vous femuerez avec une efpa-- 
tule ou cuilliere de bois, & ferez réduire 
jufqu'à ce qu’il foit en bouillie, il faut 
y ajouter quatre jaunes d’œufs que vous 
délayerez bien avec le lait & la crême, 
vous verferez le tout dans la poële avecle 
chocolat pour les mêler enfemble, enfuite 
il faut le mettre dans une terrine jufqu’à 
ce que vous foyez prêt à metire à la 
glace. :: | 
ensess1 Glace de: Cafe. 


- Faites bouillir deux ou trois bouillons 
fix onces de caffé avec.une chopine d’eau, 


Hi 


4° AA L IEP M Te CN RE pu PRE POAENVE D ÿ ME 
; ü 4 SÈ ab DT ie APRES. 
#83 De. 


7 ; ot 
RME 


172. MAîÎTRrE D'HôTEL* 

- dorfqu’il fera repofé vous le tirerez au. 
clair, & le mettrez bouillir avec tiois 
demi-feptiers de bonne crême & trois 
quarterons de fucre, vous le ferez bouil- 

Hir en le remuant toujours jufqu’à ce que 
votre crême foit diminuée d’un ‘tiers, 

que vous l’ôtez du feu pour la mettre 

dans une terrine jufqu’à ce que vous la 

fafliez prendre à la glace. 


Glace de Canelle. 


Mettez dans une pinte d’eau tiede une 
once de canelle que vous faites infuter 
pendant une heure, enfuite mettez-la fur 
je feu pour lui donner un bouillon, vous. 
Pôtez du feu pour la mettre dans un pot 
bien couvert, que vous mettez fur de la 
cendre chaude pour la laifler encore in> 

. fufer pendant une heure après que vous 
aürez mis trois quarterons de fucres 
affez cette eau à la chauffe pour la met- , 
tre dans la falbotiere, & faire prendre à 
la glace, | | 


Glace de Genievre, 


Prenez une demie poignée de geniévré 
que vous concaflez , & la mettez dans 
une pinte d’eau avec un peu de canelle 
& une demie livre de fucre, faites bouil- 
dit le tout enfemble cinq ou fix bouillons, 
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enfuite vous la pañlez à la chaufle, & la 


mettez dans une: falbotiere pour faire 
prendre à la glace. 


Re dan 


Faites infufer de l’anis dans une pinté 
d’eau tiede avéc trois quarterons de fucre, 
vous aurez foin de le goutér pour que 
Peau n’en prenne pas top le goût; lorf- 
que vous trouverez qu’elle a pris fufñ- 
fament Le goût d’anis, vous la paflez dans 
un tamis bien ferré pour la mettre dans 
la falbotiere prendre à la glace, 


. Glace de Coriandre, A 


Concaflez une petite poignée de co 


riandre , que vous faites infufer dans une 
pinte d’eau chaude, & la laiflez jufqu’à 
ce qu’elle-foit prefque froide, que vous 
y ajoutez une demie livre de fucre; re- 
_muez le tout enfemble pour le paller err- 
fuite dans un tamis bien ferré, & le met- 
tez dans la falbotiere pour faire prendre 
“à la glace. 
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DES MOUSSES. 
Moule à la Crême, 


j Ft une pinte de bonne crême, 
mettez-y une demie livre de fucre fon- 
dre dedans ; & une cuillerée d’eau de: 
fleurs d'orange, trois goutes de cédra ou 
de bergamotte; fouettez la crême, & à 
mefure qu’elle mouflera mettez-la fur un 
tamis avec une écumoire ou une cuilliere 
à olives ; fi votre crême ne moufloit pas 
comme il faut, il faudra y mettre quel- 

_ques-blançs d'œufs pour lui aider; quand 
. vous aurez mis fur le tamis toute celle 
. que vous avez fouettée, fi vous n’en avez 

pas fuffifamment vous prendrez celle qui 

_a pañlé au travers du tamis, que vous 
‘refouetterez, & remettrez avec l’autre. 
Ordinairement les moufles fe mettent dans 
de grands gobelets d’argent faits exprès, 
quand on n’en a pas l’on en prend de. 
verre que l’on met dans une cave de 
fer blanc faite exprès, où on a eu le foin 
de faire pratiquer une grille de la forme 
des gobelets pour les contenir; lon met 
de la glace deffous bien pilée avec du 
{el ou du falpêtre ; on en met de même 
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- furle Re de la cave, qui doit être 
fait comme un deflus de four de cam- 
 pagne, il deit y avoir une efpece de gou- 
tiere pour couler l’eau, cette précaution 
eft pour foutenir les moufles fraiches , elles: 
peuvent attendre deux où trois heures 
avant que de les fervir. 


Moufe de Chocolat, 


Faites fondre fix onces de chocolat 
dans un bon vérre d’eau, que vous met- 
rez fur un petit feu doux, remuez-le avec 
une efpatule , quand il fera bien fondu & 
réduit comme une efpece de bouillie, 
vous le retirez de deflus le feu pour y . 

*, mettre fix jaunes d'œufs frais, que vous 
incorporez dedans , enfuite vous y met- 
rtrez une pinte de bonne crême, que 
vous mélerez avec le chocolat & les 
œufs, ajoutez y une demie livre de fucre,, 
mettez le tout enfemble dans une terrine 
lorfque le fucre fera fondu, & que la: 
crème fera rafraichie , vous finirez les: 
moufles de la même façon ge les précé- 


dentes.. 
Mouffe de Café. 


Faites du café comme à Pordinnires 
prenéz-en fix onces que vous mettez 
H iv 
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dans une chopine d’eau, laiflez-le re 
pofer au moins une bonne heure avant  « 
que de le tirer au clair, vous y mettrez + « 
‘Aix jaunes d'œufs frais , que vous démé- 
lerez dedans fans le remettre fur le feu, 
ajoutez-y trois demi-féptiers de crême 
& une livre de fucre ; mêlez-bien le tout 
enfemble, lorfque le fucre fera fondu 
vous finirez les moufles de la même fa- 
gon que-les précédentes, 


Mouffe de Safran. 


Prenez deux gros de fafran que vots 
mettez infufer dans un, demi-feptier de 
_.crême fur des cendres chaudes ; quand 
elle fera réfroidie vous la pañlerez fur 
un tamis, enfuite vous la mettrez dans 
trois autres demi-feptiers de crême, & y 
mettrez une demie livre de fucre; lort- 
qu'il fera fondu , il faut mettre-le tout 
dans une terrine, & finir les moufles de la 
même façon que celle à la crême.  : 


_ DES FRUITS GLACÉS. 


A BRICOTS. glacés en fruits. Woyez 
pag 147: 


Pêches glacées en Fruits, 


-_ Prenez de bonnes pêches prefque mü- 
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res, de celles que vous jugerez à propos, 
ôtez-en la peau & lenoyau, coupez-les le 
plus mince que vous pourrez, vous pile- 
rez autant de livres de fucre que vous 
avez de livres de pêches, mettez le fucre 
* & les pêches dans une poële , que vous 


faites bouillir enfemble fur un feu: clair, ‘ 


en remuant toujours avec l’écumoire juf- 
qu'à ce qu’elles foient en marmelade ÿ 
vous aurez foin, lorfqu’elles commence- 


ront à fe lier, de les ôter du feu pour 


écrafer les pêches qui ne feront pas fon- 


dues ,. remettez-les fur le feu pour les 


faire cuire jufqu'à ce que trempant un. 


doigt dedans & appuyant le pouce contre; 
us a colent enfemble; ôtez votre mar- 


melade du feu; quand elle fera froide 


vous la mettrez dans des moules à glace 
pour la faire prendre à la glace; lorfque 
votre marmelade fera prife’, il faut la tra 
vailler, _& enfuite la mettre dans desmoules 


a pêches, quand ils. font tout pleins ik 


faut les envelopper de papier & les re- 
mettre à la glace, avec de la glace pilée;. 


mélée. avec du fel & du falpêtre: vous 


aurez foin que le vaifleau où vous les 

mettrez foit percé, & qu'il ne: retienne- 

pas l'eau ; lorfque vous voulez les fervir 

vous les retirez des moules pour appli-- 

quer deflus avec Un pinceau. sd CO 
LL w 
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Jleur de pêche naturelle; que vous ’avez 


toute prête, faite avec de la gomme gut 
& un peu de carmin, ou de la coche- 
_ nille, fi vous n'avez point de carmin. 


Fe Poires de Rouffelet glacées en Fruir. 


* Faites blanchir des poires dé rouflelet 
avec leur peau jufqu’à ce qu’elles fléchif: 
 fent fous les doigts, que vous les reti- 
rez à l’eau fraîche pour leur ôter la peau, 
prenez en la chair que vous paflez dans 
un tamis en la preflant fort avec une ef- 
patules mettez cette marmelade dans une 
poëéle pour la faire deffécher fur le feu; 
faites clarifier autant de fucre que vous 
avez pefant de marmelade, que vous ferez 
cuire à la grande plume; mettez les poires 
dans le fucre pour les bien mêler en- 
femble : lorfque la marmelade eft bien 
incorporée avec le fucre, il faut la mettre 
dans des moules à glace, pour la faire 
prendre à la glace, enfuite vous travaillez 
cette glace pour la mettre dans des moules 
de plomb qui ont la figure des poires 
de rouflelét, que vous enveloppez de pa- 


pier , & les mettez à la glace de la même 


façon que les pêches. Pour la couleur, 
il faut prendre un peu de cochenille avec 
une plume, vous tâchez d’imiter le côté 
qui a été au foleil ; & le refle , vous y 
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mettrez de la couleur verte, comme’ celle: 
qui eft expliquée aux figures de Pañil- 
lage. Voyez couleur verre, On mitige ces: 
deux couleurs, de façon qu’elles puiflent: 
imiter le naturel, PE 


+ Orange, Bergamotte & Cédra glacés: 


en fruits. ; 


” Vous prenez de ces fruits ceux’ que’ 
_ vous voulez ,. que vous ne faites que: 
vuider, fans les tourner ; mettez-les: dans: 
Veau bouillante pour les faire blanchir: 
jufqu’à ce qu’ils fléchiffent fous les doigts, 
retirez les à l’eau. fraiche; après les avoir: 
bien égoutés , il faut les mettre dans un: 
mortier pour les pilér tres-fin, & les pañler: 
au-travers d’un tamis fin; faites cuire à la: 
grande plume autant pefant de fucre que: 
vous avez de marmelade, mettez la marme- 
Jde dans Le fucre que vous remuez jufqu’à: 
ce qu’ils foient bien incorporés enfemble., 
enfuite vous la mettez dans des moules à: 
glace pour faire prendre à la glace ; lorf 
| qu’elle fera prife , il faut la travailler &: 
+ la mettre dans des moules de plomb: faits: 
en figure d’orange ; que vous envelop-- 
pez'de papier, &.les remettez à laglace ,. 
F comme il eft dit pour:les pêches ; lorf-- 


queé-vous voudrez les: fervir, il faut leuzr 
j Etv}; 
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donner une couleur qui imite le naturel, 
Pour-le cédra , l’orange & le citron, il 
faut prendre une pierre de gomme gut 
que vous frottez fur une afliette où il y. 
a un peu d’eau chaude, jufqu’à ce qu’elle 
vous fafle une couleur foncée. Pour la 
bergamotte ,. il faudra mettre une petite. 
nuance de verd dans la même couleur. 
attendu ou’elle-eft toujours plus verdâtre.. 


_ 


Marons glaces en fruit... 


Faites griller des marons entre deux 
tourtieres , après leur avoir Ôôté la pre- 
miere-peaus quand ils feront bien cuits 
& tendres, ôtez la feconde peau, & les 
pañlez en marmelade au travers d’un tamis, 
fucrez-les à proportion comme il con- 
vient; rl faut mettre cette marmelade dans 
une falbotiere pour faire prendre à la 
glace ; lorfqu’elle fera prife vous la tra- 
_vaillerez & la mettrez dans des moules . 
de plomb faits en figure de marons, que 
vous enveloppez, & les remettrez à la : 
glace dans un vaifleau qui ne retienne 
pas l’eau, vous les y laifflerez jufqu’au 
moment que vous devez fervir. 


Œufs en glace. 
Prenez fix œufs que vous faites durcir, 


dd OPRIOONN Tr STUR ON. 
_  H faut en prendre les jaunes que vous 
__ conferverez en boulettes; prenez fix autres 
œufs frais que vous cafferez avec foin par 
Ja moitié, pour en conferver les coquilles. 
_entieres, pour pouvoir les remeitre com 
_ me dans leur entier, il faut les marquer, 
mettez le- blanc de ces fix œufs frais dans 
__— un demi feptier de crême que vous fouet- 
tez enfemble pour les mettre fur un plat 
d'argent, & les faire prendre fur le feu 
comme dés œufs au miroir, fans qu'ils 
ayent de la couleur deflus: lorfqu’ils fe- 
. ront cuits, vous les pañlerez au travers 
d’un tamis comme une marmelade; laif 
fez-les réfroidir, & y mettez un peu de 
fucre en poudre, & ferez prendre comme 
d’autres glaces; lorfqu’ils feront pris , & 
que vous les aurez bien travaillés, pre- 
nez les coquilles d'œufs que vous avez 
mis à part, mettezen un peu dans une 
— moitié, & un jaune dur dans le milieu, 
_rachevez de les remplir comme s’ilsétoient 
- entiers, en remettant les coquilles lune 
- contre l’autre ;. enveloppez chaque: œuf 
avec du papier pour les mettre-dansune 
cave. de fer-blanc, avec de la glace, 
comme il. a été dit pour les pêches gla- 
cées, & les laiflerez jufqu’à ce que vous 
ferviez, Ces œufs font de. cuifine , mais 
on peut les fervir au fruit. de 
\ 
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DES FROMAGES GLACÉS.. 
onu glacé à la. Crême. : 


de re une pinte de bonne crême 
_-qui puiffe aller fur le feu ; quand elle aura 
fait un bouillon ou deux, il faut la re-. 
urer; délayez quatre jaunes d’œufs, après 
en avoir bien ôté les germes, vous les- 
_mettrez dans la crême, que vous mêle- 
rez bien enfemble ;: prenez un bon ci: 
tron frais que vous raperez fur environ: 
une demie livre de fucre, que vous met-- 
trez dans la crême, remettez-la fur le feu. 
pour lui donner cinq ou fix bouillons 
en la remuant toujours; mettez-y une: ! 
cuillerée d’éau de fleurs d'orange, vous: 
la paflerez au tamis, vous ÿ pouvez met-- 
tre une demi- douzaine d'amandes douces: 
pilées avant que de la pafler, & un peu. 
de confèrve de fleurs d'orange, fi vous: 
en avez, mettez votre crême dans une: 
falbotiere pour la faire prendre à. la: 
glace, lorfqu’ellé fera prife..vous la tra: 
vaillerez comme les autres glaces, enfuite: . 
vous la retirez: de la falbotiere pour la: 
mettre dans un moule à fromage, que: 
vous remettrez: à la glace pour le fous 
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tenir jufqu’à ce que vous foyez prêt à 
_{ervir; vous aurez foin de tenir de l’eau 
chaude dans une marmite ou chaudron. 
-pour enfoncer votre moule jufqu’a la hau- 
teur du fromage, afin qu’il quitte lemoule-_ 
aifément, vous mettez votre compotier ou. 
affiette fur le moule, & le verfez dedans.. 
Glace en Beurre. ‘ 
Faites bouillir une pinte de bonne: 
crême, quand elle aura fait un bouillon... 
vous y mettrez une demie livre de fucre- 
avec l'écorce d’un citron rapé ; remet- 
tez- la fur le feu pour lui donner encore: 
- deux bouillons, prenez dix-huit on vingt: | 
œufs, que vous caffez pour n’en prendre: 
que.les jaunes, il faut les délayer dans: 
la Crême ; remettez la crêéme fur le feu. 
feulement pour faire prendre les œufs, 
en l’ôtant du feu vous y mettrez une 
cuillerée d’eau de fleurs d'orange, & paf- 
férez la crême au travers d’un tamis clair. 
pour la mettre enfuite dans une falbo- 
ticre, & la faire prendre à la glace ; lorf- 
qu’elle fera prife , vous la travaillerez 
comme les autres glaces, fi vous voulez 
en faire un fromage , vous la mettrez 
dans un moule à fromage que vous fini- 
rez comme le précédent, Si vous voulez 
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en faire des beurres, il faut remettre-[x 
falbotiere à la glace jufqu’à ce que vous 
ferviez; alors vous levez cette glace avec 
une cuilliere de la même façon que le. 
beurre frais, que vous fervez fur des af- 
fiettes en y mettant de l’eau: à la glace, 


Fromage glace de Chocolat. | 
Piynez une demie livre de bon cho- 
colat, mettez-y environ un démi-feptier - 
eau pour le faire fondre fur le feu, vous 
aurez foin de le remuer toujours avec 
une efpatule ; quand vous. verrez qu'il 
fera bien fondu, & réduit comme une 
bouillie légere , vous y mettrez fix jaunes 
d'œufs que vous délayerez bien dedans x : 
. Vous aurez une pinte de bonnecrême, fai- 
tes-iui faire un bouillon, mettez-y unede- 
mie livre de {ucre, enfuite vous mettez 
la crêéme dans la poële où eft votre cho- 
colat, que vous remuerez bien enfemble 
fur le feu:lorfque les œufs feront pris, 
mettez votre crême dans une felbotiere 
pour la faire prendre à la glace, que 
vous travaillerez avec la houlette, &.la 
. mettrez enfuite dans un moule à fromage . 
pour. le remettre à la glace, & le finirez 
de. la, même façon que celui à. la crême.. 
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Fromage glacé de Café 
Faites du caffé comme à l'ordinaire; 


il en faut prendre fix onces pour chopine 
d’eau ; lorfqu’il fera bien repofé & tiré au 


_ clair, prenez une pinte de crême qui 


puifle aller fur le feu ; après avoir fait un 
bouillon, mettez-y aux ‘environs d’une 


+ j 7 A éd 1 
livre de fucre, & le caffé que vous avez 


tiré au clair; faités faire cinq ou fix bouil- 
lons en remuant toujours, enfuite vous 
mettrez votre crême dans une falbotiere 
pour la faire prendre à la glace, & vous 


finirez votre fromage de la même façon 


que celui à Ja crême. 


Fromage glacé de Fraifes. Voyéz p. 48. 


Fromage glacé de Framboifes, Voy.p. 68, 
” Fromage glacé de Piflaches. 


Pour une pinte de crême qui doit aller 
fur le feu, prenez fix onces de piftaches, 
que vous échaudez & émondez, il faut les 


x 


piler très-fin, & les pafler au travers d’un 


tamis à plufieurs reprifes, afin de n’en 
point perdre ; vous les délayerez dans la 
crème après que vous lui aurez donné 
un bouillon, vous la remettrez fur le feu 
en<la remuant toujours pendant trois ou 
quatre bouillons, vous y mettrez environ 
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une. bonne demie livre de fucre & une 


cuillerée d’eau de fleurs d'orange, enfuite 


vous mettrez Votre crême dans une fal- 
botiere pour la faire prendre à la glace , 
& le finirez de la même façon que celui 
à la crême, a 


Fromage à la Chantilly. - 


4 


Prenez une pinte de bonne crême dou+ 


ble, mettez-y une cuillerée d’eau de fleurs 


d'orange , il faut fouetter cette crême 


-jufqu’à ce qu’elle foit bien montée en nei- 


ge , autant que des blancs d’œufs quevous . 
fouettez pour faire des bifcuits à la cuil- 


 liere, Prenez un-citron que vous raperez: 


fur une demie livre de fucre que vous: 
ferez fécher à l’étuve , enfuite vous le: . 


 pilerez & le pafferez au tamis, pour le mets 


tre dans la crême & les bien méler en- 


: femble, vous laifferez le tout dans la ter- 


rine jufqu’à ce que vous le mettiez à la. 
glace. Ce fromage fe met dans fon moule 
& ne fe travaille point comme les autres 5. 
vous aurez foin d’avoir de l’eau chaude 
pour tremper votre moule dedans pour le 
détacher, il faudfa cerner le haut de votre. 
fromage avec un couteau autourdu moule, 
afin de ne le tremper qu’à moitié dans: 
l’eau. | 
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Fromage a la Choify. 


Faites bouillir trois chopines de crême 

, double, lorfqu’elle aura fait un bouillon, 

vous y mettrez une demie livre de fucre 

_& les zefts de la moitié d’un citron; re- 
mettez-la fur le feu pour la faire bouillir, 

en la remuant toujours jufqu’à ce qu’elle 

foit diminuée d’un tiers, enfuite vous M 
y mettrez quatre jaunes d’œufs frais dé- 
layés avec un peu de crème, vous la re- h 
mettez fur le feu fans la faire bouillir, 
feulement pour faire prendre les œufs en 

la remuant toujours jufqu’à ce qu’elle 
commence à s’épaiflir que vous la retirez 
 promptement ; quand elie fera à demi= 
froide, vous y mélerez cinq ou fix cuil © 
lerées de marmelade de telle confiture - 
que vous voudrez: pañlezle tout enfemble 

dans un tamis clair pour le mettre dans 
une falbotiere, & le faire prendre à la 
glace lorfque votre crême fera glacée, 
vous la travaillez pour la mettre dans un 
moule à fromage, que vous remettez à 

-la glace jufqu'à ce que vous foyez prét 
à fervir, vous lui ferez quitter le moule. 
de la même façon. que les précédenis.. » 
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- Bifeuiss de'glace. 15 "RES "0 
Faites fix gros bifcuitsen caifle, quand 
als feront cuits, vous aurez foin d’en le: 
_ver la glace bien légerement, & prendre 
garde de ne pas la cafler; lorfque vous 
l’aurez levée, confervez les à l’étuve dans 
un tamis; faites fécher route la mie des 
bifcuits jufqu'à ce qu’elle puifle fe piler 
& mettre en poudre comme du fucre, 
que vous pañlerez au travers d’un tamis. 
Prenez une pinte de bonne crême que 
“vous faites bouillir 3 après qu’elle aura 
fait un bouillon, vous y mettez un peu 
plus d’un quarteron de {ucre, & une cuil- 
lerée d’eau de fleurs d'orange avec la mie 
des quatre bifcuits que vous aurez pilée 
& paflée au tamis, mélez le.tout enfemble 
pour le mettre dans une falboniere & 
faire prendre à la glace; lorfque votre 
crème fera prife, il faut la bien travail- 
ler pout la mettre dans les moules de 
papier des bifcuits que vous aurez con- 
fervés , 1l faut les mettre. entre deux 
glaces pour la foutenir, après leur avoir 
mis à chacun un deflus de bifcuit, afin 
_ de les fervir comme des-bifcuits en. caifle.. 
T1 faut toujours avoir quelque deflusde 
Rhilcuits de plus, attendu que quelques 


\ 
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_ Précautions que l’on prenne, on n’eit 

. point à l'abri d’en cafler ; cela fait une 
afliette de glaces fort agréable à fervir, 
& excellente à manger, 


DES CANELONS GLACES. 


Canelons glacés à la Crême. 


Sxr vous voulez faire fix canelons, il 
faut en remplir quatre avec de la bonne 
Crême, vous mettrez cette crême dans 
une poële pour la faire bouillir : lorf- 
qu’elle aura fait deux bouillons, vous 
 l’ôtez du feu pour y mettre une livre de 
fucre , deux cuillerées d’eau de fleurs 
d'orange, & l’écorce d’un citron frais 
_ rapé; laiflez infufer une demie heure, & 
pailez votre crême dans un tamis pour 
la mettre dans une falbotiere, & la faire 
prendre à la glace ; lorfqu’elle fera prife, 
il faut la bien travailler pour la mettre 
dans les moules à cannelons que vous 
envelopez de papier, pour les remettre à 
la glace, avec de la glace pilée en neige 
mêlée avec du fel ou du falpêtre; vous 
aurez foin que le vaifleau où vous les 
mettez foït percé & ne retienne pas l’eau; 
lorfque vous voulez Les fervir, vous avez’ 


L 
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de l’eau chaude dans un chaudron ou 
une marmite, trempez-y les moules pour 1 
les faire détacher, & vous les aiderez à  , 
fortir en donnant un coup par le bout 
avec le plat de la main, en les préfen- 
tant fur une afliette. Fe 


Canelons glacés de Chocolat, 


Pour faire fix canelons , vous en 
emplirez quatre pour les mefurer avec : 
de la bonne crême; mettez cette crême 
fur le feu pour la faire bouillir, enfuite 
vous y mettrez. une livre de fucre; pre- 
nez trois quarterons de chocolat, que 
vous faites fondre dans de l’eau, en le « 
mettant {ur le feu dans une poële, &le , " 
remuez toujours jufqu'à ce qu'il foiten 
bouillie; vous y ajoutez fix jaunes d'œufs, 
‘que vous délayez bien enfemble, met= 
tez y aufli la crème; lorfque vous aurez 
bien mélé le tout enfemble, vous le pailez 
au tamis pour le mettre dans une falbo- 
tiere pour le faire prendre à la glace; 
quand la crême fera prife vous la travaillez 
pour la mettre dans les moules à cane- 
lons, que vous enveloppez de papier pou 
les remettre à la glace dans un vaifléau 
qui ne retienne point l’eau ; lorfque vous 
ferez prêt à fervir, vous leur férez quitter 


L. 


ip" 54 ENT, 


CO NEISEUR, 107 
lé moule de la même façon que Les pré- 
tédensthons ' 

Canelons glaces deCafÿe. 

‘Pour faire fix canelons, mefurez-en 
deux avec de l’eau, vous mettrez cetté 
eau dans une caffetiere lorfqu’ elle bouil- 
ira vous y mettrez au moins fix onces 
de caffé pour en faire du caffé comme à 
Pordinaire : quand il fera fait, bien re- 


polé & tiré au clair, vous le mettrez dans. 
de la crême, que vous aurez fait bouil- 
lir auparavant avec une livre de fucte, 


vous Mmefurez votre crême avant que de 
la faire bouillir; il en faut la mefure de 
quatre canelons : faites bouillir la crême 
avec le caffé & le fucre jufqu’à ce qu’elle 
foit diminuée d’un tiers, en la tournant 
toujours fur le feu , vous la mettrez en- 


fuité dans une terrine jufqu’à ce que vous 


la fafhez prendre à la glace ; vous finirez 
vos canelons de la même façon que les 
précédens, 

Canelons glacés d’abricots, Voyez page 


155. * 
| Canelons glarés de Pèches. 


Ii faut écrafer avec la main au moins 
une douzaine de bonnes grofles péches 
bien müres que vous délayerez avec de 
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l’eau la mefure de quatre canelons, ajou7 
tez-y une livre de fucre, laiflez infufer 
Je tout enfemble environ deux heures, 
>enfuite, vous le pañlerez dans un tamis 
en prefflant les pêches fans les remuer 
pour en tirer tout le jus, que vous met- 
trez dans une falbotiere pour faire prendre 
. à la glace; quand elle fera_prife, vous 
travaillerez cette glace pour la mettre 
dans fix moules à canelons que vous en- 
velopperez de papier pour les remettre 
à la glace dans un vaifleau percé qui ne 
retienne point l’eau; lorfque vous vou- 
drez les fervir, vous leur ferez quitter les 
moules de la même façon que les pré- 
cédens. R 
Canelons glacés de Fraifes, Voy. p. 49. 
Canelons glacés de Framboiles, Voy. 


page 69. 


Canelons glaces de Verjus. 


Lé 


Prenez deux livres de verjus que vous 
pilez pour en tirer tout le jus que vous 
_paflez au tamis, mettez ce verjus avec 
autant d’eau qu’il en faut pour remplir 
quatre canelons, ajoutez-y une livre & 
demie de fucre; lorfqu’il fera fondu, 
vous mettrez le tout dans une falbotiere 
pour le faire prendre à la glace , que 
vous travaillerez enfuite pour le met- 
tre 
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re à la glace de la même façon que les 


canelons à la crême. 


Des Eaux que l'on fait rafraichir 
=. fans prendre à la glace. 
Orgeat d’Amandes, 


E CHAUDEZ un quarteron d'amandes 
douces, que vous pilez avec un quarte- 
ron de graines des quatre femences froi- 


des, en les pilant il faut les arrofer de 


tems en tems avec une demie cuillerée 
d’eau, feulement pour empêcher qu’elles- 


: e f 
* ne tournent en huile ; lorfqu’elles font 


pilées très-fin, vous les retirez du mor- 
tier pourles mettre dans une terrine, & 
les délayer peu à peu. avec une pinte 
d’eau, fi vous voulez rendre votre orgeat, 
bien blanc, vous pouvez y ajouter un 
poiffon de lait, enfuite vous le pafñlez}à 
plufieurs fois dans une étamine en bou- 
rant les amandes avec une ‘cuilliere de 
bois pour qu’elles expriment leur fuc dans 
le lait, après vous y mettrez un quarteron 
de fucre ; quand il fera fondu , vous re- 
paflerez l’orgeat'dans une ferviette fans 


.prefler , & mettrez rafraichir, 
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.… Orgeat de Noifettes » Voyez page 1 1 si 29} 7 +4 


Orgeat de Piffaches. - 


_ Prenez-un quarteron de-piftaches que 
vous échaudez , mettez-les dans un mor- 
tier avec un quarteron , moitié de graine 
de concombre , & moitié de-graine de 
melon, pilez le tout enfemble en lar- 
rofant de: temsden MémS avec une demi 
cuillerée d’eau pour empêcher qu’elles 
ne tournent en huile’, : enfuite: vous les 
retirez dans une terrine pour les délayer 


avec trois chopines d’eau , paflez les 


_plufieurs fois dans une étamine en bou> 
rant avec une cuilliere ; lorfqu’elles fe 
ront pailées , vous y mettrez un peuplüs 
d'un qhteron de fucre avec le:jus d’un 
citron ;:mélez le tout: enfemblei &le 
repaflez dans une ferviette avänt que: de 
mettre rafraichir. 


L rss tiol “ÆEtu de Cerfeuil, 


tÉz 


l 


1 Faites LRbes dans trois denis “osé ; 


Fa tiéde pendant une: demivheure une 


poignée de cerfeuil #épluchés & lavé, 
enfuite vous la paflez dans ‘un tamis ; 

mettez-y deux onces de fucre ; M mu 
il fera nds , Vous repañlerez cette eau 


dans une ferviette un peu ferrée ;°poux 
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Ja mettre rafraîchir, L’eau de pimprez 
nelle fe fait de la même façon, 

Eau de Fenouil, 
_ Prenez deux branches de fenouil , fi 
. elles font grofles ; & un peu davantage 
fi elles font petites; après les avoir la- 
vées , vous les mettez infufer un bort 
quart d'heure dans une pinte d’eau tiéde: 
comme le fenouil eft extrêmement fort, 

il ne faut le laifler dans l’eau que le 
vems qu’il lui faut pour en prendre un 

peu le goût, enfuite. paflez-la au tamis 

& mettez y environ un quarteron de 


fucre, repallez cette eau dans une ferviette 
pour, mettre rafraîchir. 


Aigre de’ Cedre. 


. Prenez un quarteron de gros citrons 
que vous coupez de leur longueur avec 
des zefts & les pepins, levez doucement 
J’endroit où eft le jus, mettez le tout.en- 
femble dans un pot de terre neuf, faites 
cuire deux livres de fucreàla plume & 
le mettez dans le pot où font les citrons, 
mettez votre pot fur le feu pour faire 
bouillir les citrons avec le fucre jufqu’à 
ce que votre firop foit cuit au perlé, 
après vous le paflerez dans un tamis, & 
le ferrerez dans des bouteilles quand 
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fera à demi-froid; lorfque vous vo#2 
lez vous en fervir, vous en mettez la 
quantité que vous jugez à propos dans 
de l’eau que vous battez enfemble, & la 
mettez rafraichir. Cette liqueur eft ra- 
fraîchiffante , & fe peut auf fervir glas 
cée, en le faifant une fois plus forte de 
firop que pour boire liquide. L’on fait 
un firop de limon & de cedre de la 
même façon, Fa 


2 


DES PRUNES, 
OssEerRrATIOoN. huh. 


N OUS en avons d’une infinité de. 
fortes , tant de cultivées que de fau- 
vages; ces dernieres ne font employées 
qu'en médecine; les efpeces de prunes 
cultivées varient beaucoup & pour la 
couleur & pour le goût, il. y en a de 
blanches , de rouges, de grifes , de jaunes, 
de vertes, de grofles, de petites , de ron- 
des, d’ovales & d’oblongues , elles font 
plus ou moins eftimées fuivant leur bon- 
té, Je ferai un article particulier de cel. 
les qui font les meilleures à fervir fur le 

bonnes tables ; ainfi que de celles dont 
- gn fait les confitures & les pruneaux, E 
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pénéral il faut que les prunes foient bien 
mûres, nouvellement cueillies & avant 
le lever du Soleil , que la chair en foit 
tendre & bien fondante, d’un goûtdoux, 
fucré & relevé, la peau tendre & fine, —, 
& qu’elles quittent aifément le noyau. 

_ Elles font rafraîchiffantes , excitent l’ap- 
_pétit, appaifent la foif, bonnes aux jeu- 
nes gens bilieux & fanguinss comme 
elles relächent beaucoup & fe digerent 
difficilement , elles font contraires à ceux 
qui ont l’eftomac foible, principalement 
aux perfonnes d’un âge avancé. 


Des différentes fortes de Prunes. 


Le gros Damas noir eft aflez connu. : 

La Mirabelle de deux fortes, la groffe 
& la petite ; quand elle eft dans,fa par- 
faite maturité, fa couleur eft d’un jaune 
tirant fur l’ambre, fon goût eft fucré, 
elle quitte le noyau. 

Le gros Damas d’Efpagne. 

La Reine-Claude très-eftimée ; cette 
prune eft blanche & ronde, à l’eau fu- 
crée & quitte le noyau. 

La Diaprée très-eftimée , elle eft lon- 
gue, très-fleurie & quitte le noyau. 

Le gros Damas de Tours très-eftimé ; 
cette prune eft hâtive , a la chair jaune 
& quitte le noyau, | 

Th 
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La Roche-Corbon eft une efpèce dé 
Diaprée. | | 2 

Le Perdrigon violer eft une prune plus 
longue que ronde, elle a l’eau fucrée ; 
il y en a deux fortes, une qui ne quitte 
pas le noyau, & l’autre qui le quitte; 
gette derniere eft la plus eftimée, 

‘Le Perdrigon blanc très-eftimé , eft 
bonne crue & en confiture, elle quitte 
Je noyau. | Fa 

Le Perdrigon hätif auñli très-eftimé, 7 

La Prune de l’Ifle verd reflemble au 
Perdrigon violet, & quitte le noyau. 

La Sainte-Catherine , très-fucrée, ex- 
_cellente en confiture , elle eft blanche 
& devient d’un jaune ambré à melure 
qu’elle mürit fur Parbre, a 

L'Impératrice , très-eftimée , & a l’eau 
fort fucrée. : | 

La Prune virginale, très-eftimée , c’eft 
une prune qui quitte le noyau, elle eft 
blanche d’un côté, & un peu rouge de 
Jautre. be 

La Prune mignonne. 

La Prune Royale eft bonne , d’une eau 
 fucrée , grofle & ronde, d’un rouge 
clair & bien fleuri. 1 QPRR 
_ L'Impériale violette, excellente, d'une 

eau fucrée; elle eft grofle, longue & 

big fleurie, | | 


{ 
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» La Prune! Dauphine me quitte point-le 
noÿiu: elle a cependant l’eau fort fu 
crée , fa, couleur. eft verdâtre, de figure 
ronde &'affez grolle. 

t ! La Prune de Monteur n’eft bonne que 

dans les années chaudes, il faut préfe- 
rér. celles: des rerres légeres 4 elle quit- 
té le noÿau, elie et. “grole, ronde & 
violette. 

La Prune de: Maugeron eue le 
noyau , elle eft grofie , ronde & vi04 

derte. 

Le Damas d'Italie ai l’eau fuerés “elle 

-eft prefque ronde, d’un violet brun & 
très Heuties: 5: 3 4 

Le Drap d'or, c’eft une efpece de 
petit Damas qui a l’eau très-fucrée , d’un 
jaune marqueté de rouge. 

Le Damas mufqué ; petite prune qui. 
quitte le noyau, d’un goût mufqué, plate 
Le bien fleurie. : - 

Le Damas à perle, ainfi nommé, parce 
qu elle en a la figure, quitte le noyau, 
fa chair eft jaune, d’un goût fucré & de 
médiocre grofleur. 

: Les meilleures prunes pour faire des 
pruneaux, font celles de Sainte-Carhe- 
-rine & la Roche-Corbon; cependant il 
-eft’aflez général que toutes les prunes 
-qui font bonnes cruës, font aufli bonnes 

Liv 
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pour faire des confitures, des compotes 


& des pruneaux. 


Compote de Prunes. 


Les meilleures prunes, & prefque les 
feules qui font bonnes pour compotes, 
confitures & à l’eau-de-vie, font la Mi- 
rabelle , la Reine - Claude , le Perdri- 
gon; vous prenez des trois celles que 
“ous voulez pour faire, vos compotes, 
que vous piquez de plufieurs coups avec 
une grofle épingle, & les mettez à mefure - 
dansl’eau , enfuite vous les faites blanchir 
dans l’eau bouillante jufqu’à ce qu’elles 
foient montées deflus, que vous les ôtez 
du feu pour les laïffer réfroidir dans la 
même eau, que vous remettez après fus 
-un petit feu, couvrez-les pour les faire 
reverdir, & ramolir , chacune fuivant 
fon efpèce; quand elles font reverdies:, 
- vous les retirez à l’eau fraîche , & met- 
tez égouter, Sur une livre de prunes, 
faites cuire au petit liflé trois quarterons - 
de fucre, mettez-y les prunes pour leur 
faire prendre. un bouillon, ôtez-les du 
feu pour les mettre dans une terrine juf- . 
qu’au lendemain que vous les remettez 
fur le feu pour les faire bouillir jufqu’à 
.ce qu’elles fléchiflent fous les doigts ; & 
qu’elles n’écument plus ; dreffez-les dans 


a 
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le compotier avec le firop par-deflus. 
Vous pouvez faire de cette façon une 
compote aflez grande pour vous fervir 
plufieurs fois, parce qu’elle fe conferve, 


 Compote de Prunes à la Bourgeoife. 


_ Mettez dans une poële environ fix 
onces de fucre pour une livre de prunes, 
_ avec un peu d’eau; faites les bouillir & 
‘écumer ; mettez-y une livre de prunes 
prefque mûres que vous faites bouillir 
jufqu’à ce qu’elles féchiflent fous les 
doigts, ayez foin de les écumer ; quand 
elles feront cuites, vous les dreffez dans. 
Je compotier, & faites réduire le firop, 
s’il ne left pas aflez ; paflez-le au tamis 
fur les prunes, 


bite de Prunet. 


Prenez des prunes de celles que vous 
jugerez à propos; Ôtez-en les noyaux, 
& les mettez dans une poële avec un 
peu d’eau; faites-les cuire jufqu’à ce 
qu’elles foient en marmelade, que vous 
les mettez fur un tamis pour les pafñler 
au travers, en les preflant fort avec une 
_efpatule; remettez la marmelade dans 
la poële, pour la faire deflécher fur le 
feu; faites cuire au café autant péfant 
de fucre que vous avez de rue 

V 
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mettez-la dans le fucre, & la remuez ; 
beaucoup avec une efpatule jufqu’à ce 
qu'ils foient bien incorporés enfemble ; 
enfuite vous la remettez fur le feu , feule- : 
ment pour la faire frémir, & la drefe- 
rez chaude dans les pots, Poudrez-en 
Je deflus avec du fucre fin. à 


© Prunes de Reine-Claude pour provifion. 


Prenez de belles prunes de Reïne- 
Claude, qui ne foient pas müres, cepen- 
dant à leur groffeur; vous les piquerez 
dans plufieurs endroits avec une lar- 
doire , ou quelque chofe de femblable; 
vous les jettez dans l’eau bouillante ; 
quand ‘elles commencéront à monter, 
il faut les retirer de deflus le feu, &' 
les laïifferez réfroidir dans la même eau 
jufqu’au lendemain, que vous les ferez 
weverdir dans la même eau , en les met- 
tant fur un feu bien doux; vous aurez. 
foin qu’elle ne bouille pas, & d’y re- 
garder de tems en teins; en les prenant 
{ur votre écumoire, vous les râterez. 
pour  fçavoir fi elles commencent à 
fléchir fous les doigts, pour les retirer” 
à mefure & les jetter dans l’eau fraiche 5 
quand elles feront reverdies & bien 
rafraîchies, vous clarihierez votre fucre ; 
fi vous avez un çent de prunes, il faue 
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dix FR de fucre ; après avoir égouté 
les prunes ; mertez-les dans une ter- 
ones ten deflus les deux tiers de 
‘votre. fucre. clarifié;. il- faut laifler- les 
prunes, dans le, fucre pendant : vingt 
‘quatre heures; après quoi vous les jet- 
térez fur une pañloire.ou un tamis; fe 
mettez le fucre fur le feu, & vous l’aug: 
menterez du tiers de fucre clarifié, que 
vous avez gardé; faites - lui. prendre 
au, moins une douzaine. de bouillons ; 
_enfuite vous le, remettrez fur. les pru- 
nes, pour les laiffer encore deux jours 
dans le fucre , que vous les remettrez 
fur.un égoûtoir, pour remettre.le firop 
fur le feu, & lui donner une, douzaine 
de bouillons. …, que vous remettrez dans 
la, terrine fur les prunes | &, les Jaifler 
jufqw'eu lendemain que .vous. les: fini- 
xez ; il faut remettre le firop fur:le feu 
pour le: faire cuirey jufqu'à ce qu’il foit 
au grand peïlé, que vous y mettez les 
prunes pour leur donner deux où trois. 
bouillons couverts, &1:enfuite vous. les 
mettez dans. les pots. 

Les prunes. de lifleverd fe ft. de 
même , le Perdrigon fe confit :de la 
même façon , à cette: différence qu’il 
ne reverdit point, & qu'il faut le blan- 
chir cout de fuite. 

I vj 
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Prunes de Reine Claude à PEau-de-Vie 


Faites reverdir des prunes de Reine: - 

- Claude de la même façon que les pré- 
cédentes ; lorfqu’elles féront bien égou- 
tées, fi vous en avez un cent, faites 
clarifier fix livres de fucre, que vous 
mettrez fur les prunes dans une terrine, 
& les laiflerez vingt-quatre heures, en- 
fuite vous jetterez les prunes fur un 
-Égoutoir ou un tamis, & donnerez ume . 
douzaine de bouillons au firop, que 
_ vous jetterez encore fur les prunes pour 
les y laifler jufqu’au lendemain que vous 
égouterez encore les prunes, & rédui- 
rez le. firop jufqu’à la plume; vous jet- 
‘terez une chopine d’eau-de-vie dedans, 
& vous y glflerez les prunes, à qui 
vous donnerez deux ou trois bouillons 
ouverts, vous Îles revuiderez dans la 
terrine pour les laifler repofer deux 
jours dans le firop ; pour les finir, vous 
les égouterez encore , & réduirez le 
fucre au gros boulet ; mettez-y une 
pinte d’eau-de-vie ; enfuite vous glifle- 
rez les prunes dedans pour les faire 
frémir un quart d'heure fur le feu, re- 
tirez - les pour les mettre dans les bou- 
teilless 
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Prunes de Mirabelle pour garder. 


= Prenez des prunes de Mirabelle qui 
: foient d’un jaune clair, prefque mûres, 
ôtez le noyau , fi vous voulez; paflez- 
‘les à, l’eau bouillante , & qu’elles ne 
faflent que frémir , il faut les: retirer 
pour les mettre dans de Peau fraîche 5; 
fi elles font à noyaux , il faut les piquer 
toutes; faites clarifier du fucre environ 
‘livre pour livre de fruit; faites cuire le 
* fucre à la plume; mettez-y les prunes 
après les avoir fait égouter pour leur 
faire faire. deux bouiflons couverts ; vous 
aurez foin de les bien écumer, & les 
mettrez dans une terrine pour les y laif- 
{er vingt-quatre heures ; fi elles font à 
noyaux, vous les laiflerez deux jours ; 
après vous les ferez bien égouter fur 
une pafñloire ou tamis; mettez le firop 
fur le feu, pour le faire réduire au grand 
perlé ; alors vous y glifflerez le fruit, | 
& le ferez cuire jufqu’à ce que le fucre 
Æoit revenu au grand perlé , que vous 
des Ôtez du feu pour les bien écu- 
_ mer, & les mettre dans les pots. Il 
faut remarquer que tous les fruits que 
l’on confit avec le noyau ; fl faut laïflex 
Jeurs queues, | 
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Compote de Prunes de. Mirabelle, 


Prenez un cent de Mirabelles pref 


que mûres ; que-vous faites blanchir 


deux bouillons ,:& des retirez dans leau 
“fraiche. pour “les mettre. égouter ,: &: lés 


mettez enfuite dans un petit-fucreleger , 


- pour leur donner trois ou quatre bouil- 
Jons ; il faut les écumer. avant:que de 
les mettre dans le compotiers file fi- 


rop n'étoit point aflez réduit vous le 


remettrez fur le feu pour le. rachever.! 


_ Prunes de Perdrigon confiies, RS 


Ayez la quantité que-vous: jugerez à 
propos d'employer de. prunes de Per. 


drigon , qui ne-foient pas mûres, que 


vous piquez dans plüfieurs . endroits 


‘avec une lardoire ;: mettez-les: PE une 
. eau bouillante pour !les faire feulement 
frémir, jufqu'à ce quelles commencent 
à fléchir fous les doigts ; enfuite vous les 
retirez dans l’eau fraîche, & les mettez 
égouter; vous: les: ferez: confire : devla 


#3 


même façon que des Rene de Beer 


… :Prunes confites à la pe à À 
Choififez de bonnes prunes pref: 


que mûres , comme Perdrigon, Mira- 
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belle, Reine-Claude, celles que vous 
voudrez, piquez-les avec une lardoire 
dans plufieurs endroits ; faites cuire à 
la grande plume äutant pefant de fu- 
_ cre que vous avez. de prunes; mettez 
les prunes dans le fucre , & les faites 
bouillir fept ou huit bouillons, en re- 
muant toujours la poële, que vous 
tenez par les deux anfes, .jufqu’à ce 
qu’elles foient cuites, & le fucre réduit 
en firop 3 ayez foin de les bien écu- 
mer ; quand elles feront à demi froides, 
vous les mettrez dans les pots que vous 
ne couvrirez que lorfqu’elles feront tout= 
a-fait froides. | 


Prunes. confites [ans noyaux. 


Prenez des prunes prefque müres , de 
celles qui quittent facilement le noyau ; 
faites une incifion avec un petit couteau 
à la pointe de chaque prune, & pouflez | 
le noyau du côté de la queue pour le 
faire fortir ; après que vous aurez pré- 
paré vos prunes, faites clariñier autant 
pefant de fucre que de fruit; mettez les 
prunes dans le fucre, & les remuez 
toujours fur le feu, pour les empêcher 
de bouillir , & qu’elles ne faflent que 
frémir; enfuite vous les ôtez du feu; 
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quand elles feront froides , mettez-les 
égouter fur un tamis ; remettez le fucre 
dans la poële, pour Je faire cuire au 
grand liflé ; remettez les prunes dans le 
fucre pour leur faire prendre aux envi- 
rons de dix bouillons couverts ; écu- 
mez les à mefure ; enfuite vous les met- 
tez à l’étuve jufqu’au lendemain que 
vous les égoutez fur des feuilles de cui- * 
vre ; poudrez-les de fucre fin, & met- 
.tez fécher à l’étuve ; vous pouvez gar- 
der ces prunes au liquide, & ne les 
mettre au fec, que lorfque vous en au- 
rez befoin. Les prunes que lon peut 
mettre de cette façon, font, la prune 
Royale , la prune de Monfieur, le Per- 
_drigon violet, la prune de lIfleverd; - 
Ja prune de Maugeron, le Damas d’I- 
talie, & le Damas mufqué. 


Pâte de Prunes, : 


Otez le noyau à de bonnes prunes; 
@& les mettez dans une poële, avec un 
peu d’eau, il faut les faire cuire jufqu’à 
ce qu'elles foient en marmelade, que 
vous les paflez au travers d’un tamis, 
en les preflant fort avec une efpatule ; 
mettez cette marmelade dans la poële 
pour la faire deflécher {ur un moyen feu ; 
faites cuire au çalé autant pefant de fu- 
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| re que vous avez de marmelade; met- 


tez-la dans le .fucre , & la travaillez avec 
Pefpatule, jufqu’à ce qu’ils foient bien 
incorporés; remeftez-les fur le feu en 
remuant toujours , feulement pour les 
faire frémir ; enfuite vous la drefferez 
dans les moules à pâte que vous mettrez 
fecher à l’étuve. Si vous voulez faire des 
pâtes dans le tems hors de la faifon , pre- 
nez de la marmelade de prunes, que 
_ vous délayez dans du fucre cuit à la 
grande plume ; mettez-la fur le feu pour 
la faire frémir , en la remuant toujours; 
dreflez dans les moules pour faire fé- 
cher à l’étuve. | 


Prunes en furtout. 


__ Faites cuire autant de livres de fu: 
cre au grand perlé que vous employez 
de livres de prunes; mettez-les dans 
le fucre pour leur donner deux bouil- 
Jons ; Ôtez-les du feu pour leur donner 
le tems de jetter leur eau ; enfuite vous 
les remettez fur le feu pour les faire 
cuire, jufqu’à ce que le fucre foit re- 
venu au grand perlé ; mettez-les dans 
une terrine à létuve jufqu’au lende- 
- main que. vous les mettez égouter fur 
des feuilles de cuivre ; prenez trois 
prunes , Ôtez le noyau à deux & les 
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appliquez fur celle qui a le noyau,'il 
faut l’entourer. de façon qu’elles pa: 
roiflent n’en faire qu’une ; roulez-les 
dans le fucre fin, pour les remettre fur 
des feuilles de cuivre , que vous mettrez 
fécher à l’étuve; il faut les conferver 
dans un endroit fec , dans des boëtes 
garnies de papier blanc. Vous obferve- 
rez deïlaifler la queue à celle qui refte 
avec le noyau. | 7 COS 


æ Fe 


Clarequets de Prunes. 


Pelez & ôtez le noyau à des prunes 
bien mûres de Perdrigon , de Reine- 
Claude, ou de Mirabelle, celles que 
vous voudrez ; mettez-les dans une 
poële avec un peu d’eau pour les faire 
bouillir doucement fept ou huit bouil- 
lons , enfuite vous'les paflerez dans un 
tamis pour tirer tous le jus des prunes: 
_ faites cuire au caffé autant de fucre que 
vous avez de jus, mettez-y votre jus où 
déco@ion pour les faire cuire jufqu’à 
‘ce que vous ayez une gelée qui tombe 
en nappe de l’écumoire, & qué la nappe 
tombe nette, vous la verferez tout de 
fuite dans les moules à clarequets que 
vous avez pofés fur des feuilles dercui- 
vre, mettez-les à l’étuve, pour les. faire 
prendre avec un feu moderé. | 


7 


Prunes tappées, 


Prenez des prunes de Reine- Claude 
prefque mûres , ou d’autres , pourvü 
qu’elles foient bonnes & qu’elles quit- 
tent le noyau; faites-leur une incifion 
du côté de la queue pour faire fortir le 
noyau, en le poufflant par l’autre côté 
avec la pointe d’un couteau; mettez- 
les dans un fucre clarifié, il en faut une 
demie livre pour une livre de prunes, 
remettez-les fur le feu avec le fucre pour 
les empêcher de bouillir , il faut qu’elles 
ne faflent que frémir ; enfuite vous les 


ôtez du feu pour les mettre dans une : 


terrine jufqu’au lendemain , que vous 
égouterez le fucre dans une poële pour 
. Je faire cuire au grand liffé ; remettez- 
les prunes dans le fucre pour leur faire 
prendre fept ou huit bouillons couverts, 
il faut les écumer à mefure ; remettez- 
les à l’étuve jufqu'au lendemain , que 
vous les égouterez de leur firop, & les 
dreflerez fur le côté, fur des grilles , 
pour les mettre fécher à l’étuve ; quand 
elles feront féches d’un côté, vous les 
retournerez de l’autre , elles s’applati- 
ront d’elles-mêmes fans qu'il foit befoin 
de les tapper , vous les conferverez 
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dans un endroit fec dans des boëtes gag 
nies de papier blanc, 


DE L’'ANGELIQUE, 

OssE=RrATION. Ê 
Czsr une plante de la hauteur d’une 
coudée , de couleur brune ou verd 
‘obfcur , fes bouquets font garnis de fleurs 
blanches , fa graine menue & plate com- 
me une lentille, fa racine eft groffecom- 
me un réfort, & a plufieurs cuifles de 
branches. Nous en avons de deux fortes, 
la cultivée & la fauvage, elles font toutes 
les deux d’un goût piquant, & de très- 
bonne odeur , principalement la culti- 
vée. On coupe les tiges de cette plante 
quand elles font de bonne grofleur , 
avant qu’elles foient montées en graines, 
pour s’en fervir comme il fera expliqué 
ci-après ; on peut en avoir de fraiche 
cueillie trois fois l’année, au Printems, 
en Eté, en Automne. On en confit au 
fucre la côte & la femence , cette conf- 
ture eft bonne pour la poitrine & pour 
garantir du mauvais air. Sa racine mife 
en poudre eft bonne pour les défaillan- 
ges de cœur, 
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Angelique au liquide. 


- Faites blanchir des cardons d’angeli« 
que jufqu'a ce qu’ils fléchiffent fous les 
doigts, vous les retirez du feu & les 
laiflez dans la même eau pour qu'ils fe 
_ reverdiflent, enfuite vous les jettez dans 
Peau fraîche ; quand ils feront égoutés , 
_il faut les mettre dans une poële avec 
autant pefant de {ucre clarifié pour leur 
faire prendre environ quatorze ou quin- 
ze bouillons ; après les avoir écumés , il 
faut les mettre dans une terrine jufqu’au 
 Jendemain que vous les retirez du fucre; 
remettez le fucre dans une poële pour 
le faire recuige jufqu’au petit perlé, re- 
mettez les cardons dans la terrine & le 
fucre par-deflus pour les y laifler encore 
trois jours, que vous les mettez égou- 
ter, & remettez le fucre fur le feu pour 
le faire cuire jufqu’au grand perlé ; re- 
mettez les cardons dans le fucre pour 
leur donner quatre bouillonss quand ils 
feront à demi froids vous les mettrez 
dans les pots, | 


Angelique en Compote. 


Coupez par morceaux des cardons 
d’angelique , Ôtez-en la peau qui eft def- 
fus , & les faites cuire dans l’eau jufqu’à 


‘ ‘A4 M at vis n'HôTrt | 
ce qu ils fléchiffent fous les Le VOUS 
les ôtez du feu, & les laïflez dans la 
même eau pour qu’ils fe reverdiflent , en- 
fuite vous les retirez à l’eau fréîche 8 
les mettez égouter; faites clarifier trois 
 Quarterons de fucre pour une livre d’an-. 
gelique, mettez-la dans le fucre pour 
lui donner une douzaine de bouillons , 
ôtez-la du feu pour l’écumer , il faut la 
Jaiffer quelques heures dans le fucre, en- 
fuite vous lui donnerez encore quelques 
bouillons jufqu’à ce que votre firop ait 
la confiftance ordinaire d’une compote, 
& la dreflerez dans le compotier. 

Si vous voulez faire une compote 
d’angelique dans le tems hors de la fai- 
fon, vous prenez de celle qui .eft confite 
au liquide , & la mettez dans une poële 
avec fon firop & un peu d’eau pour la 
faire decuire un bouillon , mettez l’an- 
gelique dans le compotier & redonnez 
encore quelques bouillons au firop après 
Pavoir écumé, vous le verferez fur l'an: 


gelique, 


Angelique au fec. k 

Mettez confire de langelique de la 
même façon que celle qui eft au liquide; 
quand vous l'aurez finie, laiflez la dans 
le firop jufqu’au lendemain que vous Ja 


- 4e 
: ( 


CONFrSEUR DA: 
mettrez égouter, & enfuite poudrez- ge 
| partout avec du fucre fin pour la mettre 
 fécher à Pétuye fur des feuilles de cui- 
vre ; lorfqu’ elle fera bien féche , il faut la 
Éérrer dans une boëte garnie de PADISE 
blanc, rh FA 


# © Effence P'Ancdiéie. 

Mettez dans.un Mortier, pour piler 
“très. fin, une livre d’ angelique, une de- 
Mie once d’anis, un gros de girofle, un 
“demi. gros de macis, deux gros.-de ca- 
nelle, deux gros de coriandre; pilez le 
tout enfemble , & le mettez coluite dans 
. deux, pintes d’eau-de vie pour le faire 
-infufer vingt- quatre heures, que vous 
mettez: après. le, tout .enfemble dans la- 
Jambic. pour : le faire diftiller, comme il 
eft dit. à l’article de la diftillation ; ; il faut 
conferver cette.eflence dans des bouteil- 
les bien bouchées : elle vous fervira à 
denner, le goèt. d’angelique à ce que vous 
RES IPEPROS: | | 


: 
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Lé 


OzszrrRrATION. | 

C: fruit qui, par fa grofleur & fa 
figure , reflemble aflez à une poire, 
fe cultive dans les climats chauds & dans 
les temperés, maïs avec cette différence 
que dans les premiers il eft d’un meil. 
‘leur goût que dans les autres. C’eft fans 
doute parce que lPa@ivité des rayons 
du Soleil exalte fes principes, & lui 
communique le jufte* mélange de fels & 
de fouffre qui décident de fa faveur. 
C’eft aufli ce qui procure aux |Habitans 
des pays chauds l'avantage de faire con- 
fire & fécher une grande quantité de 
figues , qu’ils font pañler dans les lieux 
où elles fonc moins bonnes, ou plus 
rares ; mais quoique celles qui croif- 
fent dans les climats temperés foient 
inférieures à celleslà en bonté, elles 
ne laiflent pas de pafler pour un très-bon 
fruit qui fe fert fur les meilleures tables, 
Elles fe mangent ordinairement au com- 
mencement du repas, & tiennent leur 
place dans le rang des hors-d’œuvres, 
On en voit en Eté & en Automne. Les 

- premieres 


2 


| HADON ESRI" ar 
premieres qui paroïflent à la fin de Juin, 


& que lon RS ie 


fuccédée par d'autres jufqu’au mois d'Oci 
tobre. Celles d'Automne font plus déli= 
__ cartes & meilleures que les autres, par 
_- ce qu'elles ont efluyé les chaleurs de 
J'Eté qui en ont épuré le fuc. On er 
compte de plufieurs efpeces, dont les 


meilleures font les grofles blanches, de’ : 


deux fortes 5‘lés unes longues’, & les” 
autres rondes; les'premiéres, furtout en 
Automne, font préférées pour ke goût; 
elles font moïns fujetres à créver du coté: 
de Pœil, & à perdre par là leur parfum 
& leur douceur, Les rondes réliftent: 
moins aux pluiés chaudes de l'Eté qui: 
les gonfle, & fouvent les font créver. 
En général il faut choifir les figues, bien 

. mûres, molles, d’un goût fucré & fuc- 
culentes ; celles qui ont la peau fine & 
délicate font plus aifées à digérer, elles 
adouciffent les âcretés de la poitrine, ap- 
paifent la {bif, & font eflimées propres” 
à emporter la pierre des reins 3 l'excès’ 
dé ‘ce fruit caufe des crudités & des 
vents, & peut être contraire à ceux qui 
font fujets à la colique; les figues feches 
fe digerent plus facilement que les Vettes : 
elles font'encoré bonnes pour faire des 

. Sargarifmes pout' les:maux de la boud 


\ 
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che & de la gorge, & font fouvent em=. 
RRJÉER en METRE Sous "ACT SD 


= ; 
nt LL. 


à # nt confies à au x Liquide. 

Faites bouillir environ douze boui- 
Ions dans. de l'eau ; des figues à à moitié: 
mûres que vous aurez picquées du côté. 
dela queue avec la pointe d’un couteau 
enfuite vous les: retirez du. feu, écyles 
-lailez dans la. même. eau, :vous aurez. 
foin de les couvrir pour les faire rever 
dir : quand eiïles feront à demi-froides, 
_il faut les mettre dans de l’eau fraîche, & 
les, faire égouter. Faites cuire au perlés 
autant pefant de fucre que vous avez de 
figues, mettez. les.figues dans.Je. fucre: 
pOur : {eur donner cinq bouillons couverts 3 
Ôtez-les du feu pour les écumer, &.en-. 
fuite verfez les doucement dans une ter-. 
nine pour les mettre jufqu'au lèndemain:, 
à J’étuve, après vous. coplerezs.le fucre, 
dans une poële: pour le faire fecuire. en; 
viFon douze bouillons. AIT verterez 
tout ‘chaud fur les. figues, que vous. re. 
mettrez ençore à l'étuve, dus pan Sa! 
main que. vous, ferez recuire le ,fucre au: 
. grand. perlé, & y mettrèz alors, vos fi 
* ghes dedans pour leur.fhire-prendie deux. 
 boutllong, :& l ë des mettrez: enfuite, 8:88, 
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les pots quand elles feront à demi-froides 


_ Figues confites au fec. 
Après avoir fait confre des ‘figues dé 
- la même façon que les précédentes, 
laiflez-les tout-à-fait réfroidir dans leur 
firop, & les mettez égouter la queue en 
haut fur des feuilles de cuivre, poudrez- 
les partout de fucre fin & les mettez fé- 
cher à l’étuve. Vous ponvez en tirer au 
fec à mefure que vous en avez befoin, 
en prenant de celles qui font confites au 
liquide : pour lors, fi le firop étoit trop 
pris, vous faites chauffer de Peau dans 
un poélon ou dans le vaiffeau que vous 
voudrez, mettez-y votre pot à confiture 
pour le faire chauffer comme au bain: 
marie, quand ie firop fera liquefñié, vous 
en tirerez les figues pour les mettre égou- 
ter fur des feuilles de cuivre , poudrez-leg 
de fucre & faites fécher à l’étuve, 


Figues vertes au naturel, 


Les figues crues, quand elles font bien 
mures {e fervent pour hors - d'œuvre au 
commencement du repas; dreflez fur des 

 afliettes, des feuilles de vigne deffous, 

& entourez-les de petits morceaux de. 

glace très-claire, | 
27 dpi tt Ki 


(DÉS MELONS. 
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[B: EUX qualités concourent à former un 
bon melon, un gour vineux, & en même 
tems fucré, & comme elles fe trouvent 
yarement réunies, de-là naît la difficulté. 
de trouver des melons qui les pofledent. 
On a à la vérité quelques indices pour 
les connoître, mais fur lefquels on ne 
doit pas beaucoup compter, & pour lor- 
dinaire le hazard a plus de part qüe la 
connoiflance au choix heureux que l’on 
fait, Cependant à la faveur de ces marques 
on peut former des conjectures fur la 
bonté d’un melon, & fe tromper moins 
fréquemment, Un melon eft bon à cueïl. 
lir quand la queue femble vouloir s’en 
détacher, qu’il jaunit en defflous, que le 
petit jet qui eft au nœud fe derache, 
qu’on lui trouve de l’odeur en le flai-. 
rant , c’eft ordinairement le point de ma- 
turité de ceux que lon veut manger 
promptement, on le met enfuite dans un 
feau d’eau de puits, ou avec de la glace 
pour le faire rafraichir. Ceux que l’on 
-.ne veut manger que dans quelques jours . 
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. Ou tranfporter au loin, doivent être cueil- 
lis aufi-tôt qu’ils commencent à fetourner, | 
ils achewent après de femürir, ils ont mê- 
me un goût plus agréable, parce que s’é- 
tant repolés plufeurs jours hors du fo- 
Jeil , le frais qu’ils ont pris en fe muürif- 
fañt plus doucement , rend leur chair 
d’un meilleur goût, On peut juger de 
leur bonté quand ïil font d’uné écorce 
bien brodée, & de couleur ni trop jaune, 
ni trop verte, la queue courte & grolile , 
de figure plus longue que ronde, & plus 
gros dans le milieu qu'aux deux extrés 
_mités, d’une odeur de poix ou de gou- 
dron ; il faut préférer ceux qui font les 
plus lourds, & qui paroiflent plus pleins 
en les faifant fonner en frapppanr du doigt 
deflus , de même ceux qui réfiftent fous 
le pouce en l’appuyant un peu. Voila 
toutes [es marques auxquelles on peut 
juger de la bonté d’un melon; s’il ne ré- 
pond point à l’efpérance qu’on en avoit 
- conçue, il n’eft point d’autre moyen quæ 
de le prendre à la coupe, & d’en dés 
cider par le goût. 
Sa chair eft rafraichiffatite, donne de 
Japérit, appaile la foif, & excité l’urine. 
On prétend qu’il eft contraire aux per- 
founes fujettes à la colique, & que lex- 
éès caufe fouvent des fiévres & des dif- 
K üy 
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 fenteries ; que d’ai 


| illeurs, il n’en faut pas 
manger fans boire du vin , parce qu'il 
eft chargé d’humidités groffieres & vifz 
- queufes qui le rendent de difficile digefs 
üuon. 7 : 


DES POIRES. 
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1 Nous navons point de fruits qui 
nous fournifent une décoration plus va | 
riée pour les deflerts que les poires, le 
nombre des efpeces différentes eft fi 
grand que l’on ne peut faire connoître 
leur qualité qu’en les difinguant cha- 
çune dans fa Saïifon , ävec les ufages 
_ qu'on en peut faire; l'Eté, Automne & 
 VHyver nous en fourniflenc abondam- 
ment pour diverfifier le fervice de toutes 
Hortes de bonnes tables. | 
En général, les poires different beau- 
coup en grofleur , en figure, en couleur 
æn odeur & en goût. 11 faut les choifix 
bien mûres, bien nourries, & d’un goût 
doux & agréable. La Normandie eft le 
Pays où il en croît le plus; mais elles y 
font ordinairement d’un goût fi äpre & 
fiptique, que leur ufage n’eft bon qua 


——, 
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mé ke Pexcellent cidre de poirée,  prins 
 -cipalement celui d'Ifigny qui eft.lé plus 
eftimé. La qualité des poires crues eft 
d’exciter. Pappétit & fortifñier Peftomac, 
‘mais elles contiennent un fuc épais, 
chargé de parties terreftres, qui les rend 
contraires à ceux qui ‘font fujets à la 
_ colique, il n’en faut manger qu ’après les 
, autrés alimens , parce qu autrement elles 
pourroient s’arrêter trop long-tems aux 
premieres voyes & empêcher les alimens 
de pañer. Toutes celles qui font cuites. 
vu préparées avec le fucre, font plus 
faines, & plus aifées à digérer. On. pré- 
tend que leurs pepins font propres pour 
tuer les vers. 


tien Poires d EI» 4 


Fr fin de Juin, ou le commencemen# 
de Juillet, eft ordinairement le tems où 
Jes poires commencent à paroître; la pre- 
miere que nous ayons elt le  Perit. Muf- 
£ats c'éft une petite poire , quand. elle 
“elt bien müre, qui eft d’un goût excel- 
lent, dont Podeur eft mufquée, & {om 
eau très-relevée ; elle eft ordinairement 
bien mure, quand elle eft d’un petit jaune 
tranfparent qui fe découvre fur un roux 
gris. 
Le Citron des Carmes, qui eft auf ni | 
Kiv ( 
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mg Maître D»'Hômer; | 
très bonne poire, vient RASE À 
après. . ; 
La Poire à la Reine, autrement le Mife 
‘eat Robert ou Poire Are , eft de la 
-groffeur du petit Mufcat, mais plus jaune, 
d'un goût plus relevé, & fort tendre. 

Le Beau Préfent , _paroit aufh au mois 
de Juillet. 

La Royale d'Eté ou là Robine, tr une 
petite poire caflante, qui vient par petits 
bouquets ; elle a l’eau fucrée & un goût 
de mufc, qui plaît beaucoup, fa matu- 
rité ordinaire eft au mois d'Août. 

L'Orange mufquée , ainfi nommée, parce 
qu’elle a la figure d’une orange, eft 2rofle 
“colorée , a la péau tachetée de placards 
noirs, fa maturité eft vers la mi-Août; elle 
eft fujette à cotonner , quand elle n’eft 
pas cueillie à propos. Celles qui viennent 


dans les terres légeres , font meilleurés 


que celles des terres froides & humides, 
La Cuiffe- Madame, eft une poire rouge 
& jaune , longuette, qui a l’eau fort fu= 
crée , & un peu mufquée ; principalement 
quand elle eft bien müûre ; ce qui fe con- 
noît à fon coloris jaune, principalement 
du côté de la queue. Sa maturité eft au 
mois de Juillet, 
Le Petit-Blanquet où Blanquette, eft une: 
poire plus longue que ronde, qui a la chaix 


F 
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caflante & tendre, la peau fort liée & 
_: blanche, & quelquefois un peu colorée 
du ‘côté du Soleil; fon eau eft très-fu- 
crée ; quand elle eit trop müre, elle ef 


… fujette à étre cotonneufe , ce qui arrive: 
à tous les fruits d'Eté, fi l’on n’a pas 


foin de les cueillir, quand on-leur trouve: 


une facilité à les déracher de l'arbre, fans: 
attendre leur chüte naturelle. | 
Nous avons encore le Gros-Blanquer;. 
& le Perit- Blanquet mufqué , qui font à: 
peu de chofe près femblables au pre-- 
mier;leur maturité ordinaire eft au mofïs: 
de Juillet. | 
… L'Amiré mufqué , V Amiré de Tours ; V4- 
 aniré Joannet , font dans leur maturité à: 
Ja mi-Août ; elles ont. un goût fucré &: 
mufqué. " ë 
La Poire fans peau, reflemble au Kouf-- 
feler, ce qui fait que quelques-uns Pap-- 
_ peltent Roufféler-Prime, & d'autres Kleur’ 
de Figue.. fa maturité eft vers la fin de: 
Juillet, fon eau eft fucrée, fa figure Ion 
guette, & d’un coloris rouflätre.. à 
‘La: Belliffime ou Suprême, eft une poire 
grofle comme. la Blanquette, d’un goûe 
aflez relevé, & d’un jaune fouetté de rou-- 
ge, elle eft fujette à. cotonner ,. fi on la: 
life mürir fur l'arbre. 
Le: Bon. Chrétien. d'Eté mufque une 
| ge 
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poire jaune, marquetée de rouge, lorf- 
que le Soleil a frappé defius, longue, & 
. d’une groffeur raifonnable ; de eft d’un 
parfum agréable, caflante , & d’une eau 
fucrée ; fa maturité eft au mois de Sep- 
tembre. | 

* Le Bon Chrétien d'Eté, autrement Gra- 

ciol, eft une grofle poire qui a l'eau fu- 
crée; elle eft longue, jaune & hflée, elle 
fe mange au mois d'Août. - 
” Le Roufelet de Reims, qui eft aufh du 
mois d’Août, eft une poire médiocre- 
ment grofle, & très eflimée pour fon 
goût de mufc, & fon eau fucrée, 

La Fondante de Breft , autrement l’In- 
connu Chanceau; cette poire eft aufñ du 
mois d’Août ; elle a l’eau fucrée & rele- 
vée, de figure plus longue que ronde, 
& fouettée de rouge & de jaune. 

L’'Orange rouge, eft une poire du com- 
. mencement d’Août; elle eft d’un rouge 
. de corail, fa chair eît caflante & fort fu. 
crée; il faut la cueillir un peu verte, plus 
mûre elle eft fujette à cotonner. 

«La Bergamotte d'Eté, que l’on nomme 
| encore le Milan d'Eté, eft une poire qui 
mürit à la mi-Août , elle eft très-eftimée, 
d'une eau fucrée, & a aflez de rapport 
à la Bergamotte d Automne; | 

Le Muüftat Robert, elt à peu près de 
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ka Er da Roufllet ; fa ie 
jaune , tendre & fucrée. 

AA: Poire Bourdon ,; reflemble beau- 
coup à la précédentes il faut la manger 
un peu verte, parce que quand. elle et 
trop mure , elle noircit en dedans ,. fa 
maturité et fur la Gin de Juillet, ne 

La Poire d'Epargne, et plus efimée 
pour la beauté de fa couleur rouge, que 
pour fon goût ; elle eft aflez grofle &- 
fort longue. - 

La Caffolette, qui porte encore dire. 
rens. noms en diverles Provinces, ns 
une, poire. de couleur grisâtre un ,peu: 
longue ; très- eftimée pour la ONCE de: 


Li 


fon goût, fa chair eft tendre &. cafante... | 


fon eau fucrée & parfumée. 

_ Le Roufeler, il yen a.de-deux fortes 
le gros & le perir, Ce: dernier eft 1e: 
plus eftimé;:fa maturité he la fin 
d’Août, fa couleur eft d’un rouge obf- 
cur dun. côté , roufsâtre de l’autre & &- 
quelques endroits. verdâtres, C’eft une: 
poire qui a. l’eau fucrée &: parfumée. 
la chair tendre & fine; pour la.manger 
crue, c’eft un point eflentiel. de la pren» 


dre dans fa: bonne maturité ; trop mûre, 
_ elle mollit pLomptement ; ; celles, qui ne: 
le. font pas afez n’ont point de goût: 


K. V} 
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al faut les cueillir, un peu vertes, deux 
Où trois jours après elles feront dans 
leur bonté. On fait du Roufleler tel 
ufage que l’on veut, il conferve partout 
Ja bonté de fon goût, | 
‘ Le Salyeati, approche du goût de [a 
Royale, fa chair tendre, fine , & fon 
eau fuctée, la font eftimer; c’eft une poire 
aflez grofle & ronde, d’un coloris jaune, 
blanc & roux, quelques unes ont des pla-. 
cards rouges, ces dernieres ont la peau 
plus rude que les premieres. 1 
_ Il y a éncore beaucoup d’autres for- 
tes de poires d'Eté, comme le parfum 
d'Eté, le Caillot Rofa, la Poire de Mon- 
fieur , la Franchipane, le Jafmin | la 
Poire Rofe, les Poires de Vaiées, & beau- 
coup d’autres, dont la defcription feroit 
ennuyeufe & peu intéreffante. 
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Compote de Poires d'Eté, 


Prenez les poires que vous jugerez à 
propos, les groffes fe coupent par la moi- 
tié , & les petites fe fervent entieres : 
après les avoir fait blanchir dans de l’eau 
bouillante jufqu’a ce qu’ellés fléchifflent 
un peu fous les doigts, vous les mettez 
dans de l’eau fraîche , vous en Ôôtez pro 
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_ prement [a peau, & les remettez à me— 
fure dans d’autre eau, enfuite vous leS 
mettez dans du fucre clarifié fur un petit 
feu pour les faire frémir jufqu’à ce qu’elles 
_ ayent jetté leur eau, après vous les poufñlez : 
à plus grand feu jufqu'à ce qu’elles foient 
cuites, ayez foin de les. bien écumer, 
_voûs les drefferez: dans le compotier ; 
fi le firop. eft trop clair, il faut lé faune. 
- Douillir quelques bouillons pour le faire 
réduire , pañléz -le au tamis fur les. 
poires. En 


Compote de: Poires de Bon-Chrétiens :… 


Coupez par la moitié des poires: der 
Bon Chrétien, faites-les blanchir à l’eau 
bouillante, jufqu’à ce qu’elles fléchiffent 
{ous les doigts:, que vous les mettez dans 
Veau fraiche pour les peler proprement, - 
& les mettez à. mefure dans. une eau. 

_ claire, fi vous n’en faites que pour une: 
compote, ikfufit-d’un quarteron de fucre 
que vous faites clarifier, mettez -y les 
poires avec un.jus de citron pour, les 
rendre blanches, faites les bouillir jufqu’à 
ce qu’elles foient cuites, & les dreffez: 

 enfuite dans le compotier avec le firop 

_ pardeffus,. | 
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| CHTIReEe de Poires d'AAON ITR 

Prenez. du bre. qui ne foit Fat 
trop mûr ; il faut les faire blanchir, 
les retirer dans de l’eau fraiche, vous 
ferez une eau de citron pour les mettre 
dedans; quand on n’a pas de citron lon 
prend du verjus ;.il faut les parer pro- 
| prement, (c ’eft la beauté d’une compote.) 
& les mettre dans du fucre clarifié pour 
leur donner trois ou quatre bouiilons. 
couverts, vous les écumez bien, & les. 
mettez dans une terrine que vous cou- 
vrez de papier blanc, jufqu à. ce que vous- 
les drefliez dans le compotier. La poire. 
de Doyenné fe fait de même, à cette dif- 
MORE qu’elle ne doit pas être fi müres 


| Compote de Poires. d’ Hiver. 


Prehé des poires de Bon- Chrétien 
d'Hiver , ou. de la Virgouleufe , elles 
fe font toutes les deux de même, il faut 
les faire blanchir jufqu’à ce qu’elles com: 
mencent à fléchir fous les doigts , que 
vous les retirez à l’eau fraiche pour les 
parer & les mettre à mefure dans une 
eau de citron; vous les ferez cuire dans 
un fucre clariffé comme les précédentes, 
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Compote de Poires grillées d'Hiver, 
_ Ayez des poires, de celles que vous 
jugerez à propos , comme d’Armenie ; 
de Franc- Réal, de Fufée, de Livres, 
& autres Poires à cuire, elles ne fonc 
toutes bonnes qu’à griller, dans un four- 
néau bien allumé; vous les jettez dedans 
pour les grilier le plus également que 
vous pourrez ; pour qu’elles foient bien 
grillées , 11 faut que la peau fe leve ailé- 
ment en les frottant dans de l’eau, en 
fuite vous les fendez en deux pour én. 
ôter le cœur, & vous les remettez dans 
de Peau pour les bien laver encore : à 
ces fortes de poires il ne faut que du 
fucre de bon tirage ou de bon firop3 
quand on n’en a pas, l’on y met du fucre 
à l'ordinaire avec un peu de canelle, il 
faut qu'elles bouillent à grande eau, & 
les couvrir pendant qu’elles cuifent. 


« Compote de Poires de Martin-fec. 


Coupez la queue à moitié, & la ra 
tiflez , à des poires de Martin-fec, ôtez- 
en la tête, & les lavez bien: il faut les 
mettre dans de l’eau & du fucre avec un 
peu de canelle, fi vous l’aimez ; mettez- 
les fur le feu & les couvrez, elles en cui- 
font mieux; vous aurez foin d’y regarder | 
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de tems en tems ; quand elles fléchiront” 
beaucoup fous les doigts, vous les reti- : 
rerez pour les mettre dans uneterrinejuf. 
qu'à ce que vous les ferviezs ee 


Vieille Compote grillée: au Caramel. | 


. Quand on a des compotes blanches: 
qui font. vieilles faites , il faut les faire 
griller dans leur firop, c’eft-à-dire, les 
réduire au caramel, vous les mettez dans 
une poële avec leur firop pour les faire 
bouillir; quand le firop elt affez réduit, 
& qu’il commence. à prendre couleur ,- 
vous tournez doucement la poële furle feu 
pour leur donner également une couleur 
de Caramel grillé, vous aurez foin de: : 
les tenir le plus blondes que vous pour: 
rez, c’eft à-dire,que le caramel ne foit 
pas trop brûlé, enfuite. vous les Ôtez du. 
feu & les retirez une à une en les retour- 
nant avec une fourchette dans le cara- 
mel, pour les mettre fur une aflette .. 
quand vous voyez que votre caramel fe: 
réfroidit , il faut le remettre fur le &u 
jufqu'à ce que vous ayez ôté Les poires. 
- de la poële, enfuite vous mettez lafiette- 
{ur le feu pour faire détacher les poires 
qui. font colées fur l’aflierte, vous pren- 
drez les poires avec une fourchette. pour: 
les drefler dans le. compotier ,. comme 


à 
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Ton dreffe une compote à l'ordinaire, 


Les vieilles compotes de pommes blan- 
ches fe font de la même façon, excepté 
qu'il faut prendre une affiette qui entre 
dans la poële ; en ôtant les pommes de 
deflus le feu, vous les retournez fur l’af- 
_fiette, comme fi vous retourniez une au- 
melette, enfuite vous. mettrez un peu 
d’eau. fur l’afliette pour la mertre fur le 
“feu , & faire détacher la compote que vous 
glifferez dans le compotier ; s’il eft d’ar- 
gent il faut le mettre [ur de la cendre 
Chaude jufqu'à ce que vous ferviez; & 
s’il eft de porcelaine, vous aurez foin 
de le tenir à létuve, ge 


_ Compote à la Provençale. 


Mettez griller fur un bon fourneau 
des poires à cuire, & les jetrez à mefure 
dans de l’eau pour leur ôter la peau: 
après Les avoir bien lavées, & fait égou- 
ter, coupez-les en deux, Ôtez enle cœur, 
mettez-les dans une poële avec de Peau, 
du fucre & deux zefts de citron, cou- 
vrez la poële pour les faire cuire à petit 
feu jufqu’à ce qu’elles fléchiffent fous les 
doigts ; quand elles feront cuites, & le 
_frop aflez réduit, ôtez les zefts de ci- 
tron , fervez chaudement dans un com- 
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Compote à la Cardinale. MAS 


Prenez quatre grofles poires à cuireÿ 
coupez-les par quartiers , & les pelez pro - 
prement, Ôtezen les cœurs, mettez les 
poires dans un pot de terre bien propre 
& bien couvert, avec un quarteron de 
fucre, un verre d’eau, deux cloux dé 
girofle , un petit morceau de canelle; 
faites cuire votre compote à petit feu 
feulement entouré de cendre chaude pour 
qu’elle bouille très-doucement ; à moitié 
de la cuiflon , vous y mettez un verre 
de bon vin rouge, rachevez de les faire 


cuire jufqu’à ce qu’elles fléchiflent beau 


coup fous les doigts, vous. les dreflerez 
dans le compotier, & le firon pardeflus 
pour les fervir chaudement , il faut peu 
de firop à cette compôtes s’il y en avoit 


trop , il faut le faire réduire fur le’ feu. 


pour qu'il n’engrefte feulement que pour 
arroler les poires. Sr vous voulez faire- 
des compotes de poires entières aveë 
leur peau, vous en prendrez de movenné: 
groffeur que vous pa cuire æ la même: 
facon. 
à  Marmelada de Poires. 


“Faites blanchir des Poires dé Rouffe: 


Let dans de l’eau jufqu’è ce qu'elles fée 
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chiffent fous les doigts, que vous les 
retirez à l’eau fraîche pour léur ôter la 


peau , prenez-enh la chair que vous metrez 
fur un tamis pour la pañler au traversen 


la preflant fort avec une efpatule, quand. 
elle fera toute paflée , mettez la dans 
une poële pour la faire deffecher fur le 


feu, faites cuire à la grange plume autant 
pefant de fucre que vous avez de poires 


deflechées | mettez votre marmelade 


dans le fucre pour les bien méler enfem- 
ble , enfuite vous la remettrez fur le feu 
feulement pour la faire frémir en la re- 
muant toujours avec lefpatule ; Gtez la 


du feu; loriqu’elle fera à demi froide, 
Vous la mettrez dans les pots, & jette 
rez un peu de fucre fin'par - deflus, ilne 


faut les couvrir que quand la mafmelade 
fera tout-à-fait froide, 


Poires de Rouffeler de Reims féchées, 


Prenez un cent plus ou moins debon- 


nes Poires de Rouflelet prefque mûres , : 


coupez un peu le bout de la queue , & 


‘ ratiflez légerement ce qui en refte, pe- 


lez les poires de la queue en bas, & les 
jettez à mefure dans de l’eau fraîche, 
vous faites bouillir de l’eau, & y met. 
tez les poires pour leur donner deux ow 


. 


trois bouillons jüfqu'à ce qu’elles fé 
° : 


<a? { 
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chiflent fous les doigts , que vous les 
retirez dans de l’eau fraiche , & faites 
égouter , mettez quatre pintes d'eau 
dans un vaifleau , avec deux livres de 
fucre , le fucre étant fondu , meitez-v 
toutes vos poires pour les y laifler une 
heure, vous les retirez pour les ranger 
la queue en haut fur des clayons, pour 
les mettre pafler la nuit dans un four 
doux, d’une cheleur comme quand on 

vient de tirer le pain , le lendemain vous 
retirez les poires pour les remettre une 
demie heure dans cette eau fucrée , : 
après vous les retirez pour les remettre 
fur des clayons , & fécher au. four com- 
me le jour précédent, vous continuerez 
de cette façon encore deux jours, €æ 
qui fera en tout quatre jours; à la qua- 
triéme fois , vous ne iles retirez point du 
four qu’elles ne foient tout à fait feches 
enfuite vous les mettrez dans des boëtes. 
pour les conferver dans un endroit fecs 

Poires de Doyenné fechées. 

La poire de Doyenné qui eft d’Au- 
tomne, comme elle ne fe conferve pas 
longtems ,. & qu’elle eft. aufi très-bon. 
ne quand elle eft fechée , Fon en pré- 
pare pour les conferver , il faut leur cou 

per le bout de la queue , & les peler de Læ 


et 
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queue en bas, pour les mettre à mefure 
dans de l’eau , fi elles font tour-à- fait dans 
leur maturité, vous. ne les ferez point 
… blanchir ; fi non, vous leur donnerez 
. deux ou trois bouillons jufqu’à ce qu’elles 
commencent à fléchir fous les doigts, 
que vous les remettrez dans l’eau fraiche, 
 & enfuire égouter ; fur deux pintes d’eau ; 
vous y mettrez une livre de fucre; lorf= 
qu’il fera fondu , vous y mettrez les poi- 
res, & obferverez la même façon pour 
les faire fécher que pour les poires pré- 
cédentes. 


J 


F0 Coimpote de poires fechées. “ve 


Vous prenez les poires que vous ju- 
gez à propos , de Kouflelet ou de 
Doyenné, de celles qui font fechées ; 
mettez - les dans une eau claire & tiéde ; 
laïflez-les dans cette eiu juiqu'àa ce 
qu'elles foient bien revenues ; enfuüîte 
vous mettez un peu’ de fucre dans la 
même eau , que vous mettez fur le feu 

avec/les poires , pour leur donner deux, 
ou trois bouillons; quand elles font cuites 
& revenues dans leur naturel, vous les 
dreflez dans le‘ compotier , redonnez. 
encore quelques bouillons à votre firop 
jufqu’a ce qu’il ait la confiftance qu’il 
faut, pañlez-le au tamis fur les poires, 
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Pâte de Poires. Aie 


RTL ILE 


* Avez des poires de l’efpece que vous 


voudrez , pourvu qu’elles foient bonnes; 


faites-les blanchir jufqu’à ce qu’elles flé- 1 


chiflent fous les doigts, retirez-les à 
l’eau fraîche pour les peler, & n’en pren- 
dre que la chair, que vous paflez dans 
un tamis en les prellant avec une efpa- 
tule pour faire pañler le tout ; mettez. 
cette marmelade dans une poële pour la 


faire deflecher ; faites cuire autant de 


fucre à la grande plume, mettez-y) la 
marmelade pour les délayer jufqu'à ce 
qu'ils foient bien incorporés enfemble; 


remettez fur le feu feulement pour faire 


frémir , & verfez enfuite dans les moules 


| Pâte grillée, 
Prenez de groffes poires, fuivant la 


quantité que vous voulez faire dé pâte; 
mettez-les fur un fourneau bien allumé, 


vous aurez foin de les retourner à me- 


à pâte, que vous ferez fécher à l’étuve.. 


fure pour les faire griller également, . 


Ôôtez-les du feu & les efluyez avec un 
torchon blanc :pour-faire tomber tout ce 
qu’il peut y avoir de brük, preneztoute 
Ja chair qui eft griilée, 8& ce qu'ilya de 


plus cuit, que vous mettez fur un tamis 


. 
: 
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4 le’ paller au travers en le  prefflaut 

= vec une efpatule ; mettez cette marme- : 
\ dés dans une: poële pour achever de ‘la 
faire deflècher fur.le feu, en la re- 
muañt toujours juiqu'à ,cé, que Vous 
voyez qu'elle quitte la poële, que vous 
da retirez ; faites cuire autant pefant de 
fucre à la grande plume que vous avez 
de marmelade, mettez-la dans le fucres 
- vous finirez votre pâte de la même fa- 
_gon que la précédente. : 


b M TE Poires confites. au liquide. 


Les poires que Jon prend pour con=< 
Sa) au .liquide, doivent être d’une efpece 
pointtropfondante ni trop dure à cuire, 
celles qui. font les meilleures & fe foux 
tiennent le mieux, font le Roufleler & 

Je Blanquet, il faut préférer le premier 
pour la bonté de fon goût, &le der- 
. nier.quieft le plus hâtif ef préferé pour 
fa blancheur; celles. que. vous prenürez 5 
il faut les-piquer par la tête jufqu’aw 
cœur, êles mettre enfuite dans de l'eau 
bouillante pour les faire blanchir jufqu’à 
ce.quelles commencent un peu à fléchir 
fous les doigts, que vous les retirez dans 
l'eau fraiclie pour les peler proprement, 
S&tles remettre à melure dans d'ausré eau ; 
PAÈgEz autant péfant de. fucre | AHeYoNS 
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avez de poires, faitesle clarifier, &y 
mettez votre fruit pour le faire cuire en: 

wiron une trentaine de bouillons ; ôtez- 
les du feu pour les mettre dans une ter 
rine , pour les y laïfler vingt-quatre heu- 
res , enfuite vous les mettez égouter fur 
un tamis pour faire cuire le fucré au fé; 
remettez les poires dans le fucre pour 
leur faire prendre trois ou quatre bouil- 
ons, & laiflez-les encore dans le fucre’ 
jufqu’au lendemain que vous les remet- 
trez égouter, & ferez recuire le fucre 

jufqu’au petit perlé, après avoir remis 
les poires dans le fucre pour leur donner 
deux bouillons, vous réitérez la même 
chofe jufqu’au lendemain que voustles 
rachevez ; il faut les retirer de leur firop 
pour le faire-cuire au grand perlé, remet- 
tez-y les poires pour achever de les faire: 
cuire, en leurdonnant au moins huit 

_ bouillons ,jufqu’à ce que le fucre foit au 

grand perlé ; quand elles feront finies & 

à moitié froides , mettez-les dans les 

pots. Toutes ces poires fe: mettent au. 

tirage, & on en fait des compotes pour 

FPHyver en leur fafant'un petit firop.: 


Poires confites au fec.. 


: Préparez des poires de celles que vous. 


jugeisz à propos , pour les confire dela 


‘mg 
@ 
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même façon que les précédentes ; quand : 
_ elles feront finies, vous les laïfferez dans 
leur firop jufqu’au lendemain que vous 
les retirez fur des feuilles , pour les faire 
égouter ;. poudrez-les partout avec du : 
fucre fin pañlé au tambour, que: vous 
mettez avec: un fucrier ; faites-les fécher : 
è létuve; lorfque le deffus fera fec ; 
mettez-les fur -un tamis du côté qu’elles 
feront fechées, pour les repoudrer de 
la même façon de l’autre côté, & rache- 
verez de les faire fécher; quand elles 
feront froides , vous les ferrerez dans 
. des boëtes garnies de papier blanc, avec 
des morceaux entre les poires pour les 
conferver. [1 faut les tenir dans un eni 
droit fec. Vous mettez des poires au fec 
de la même façon de celles que vous 
confervez liquides dans des pots, 


Ha Gelée de Poires. 


Prenez la quantité de poires que vous ; 
jugerez à propos, fuivant ce que vous : 
voulez faire de gelée, n’importe de 
quelles efpeces, pourvu qu’elles foient : 
bonnes, après les avoit pelées, vous les - 
coupez par morceaux & les mettez dans 
une/poële avec un pêu d’eau pour les fai- 
re? bouillir, jufqu’à ce-qu’elles viennent - 
en marmelade;mettez-les fur un tamis 


| ol 


np 
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fin pour faire pafler au travers leplusde. 
jus que vous pourrez ; fur une chopine. 
de ce jus, faites cuire une livre de fucre : 
au cafté , mettez-y le jus des poires pour 
Jui faire faire quelques bouillons avec 
le fucre ; vous connoîtrez que votre ge- 
lée eft faite, lorfqu’en la levant avec 
 Pécumoire , elle tombe en nappe, ôtez- 
la du feu pour la mettre dans les pots’, 
vous ne les couvrirez que quand ils fe- 
ront tout-à-fait froids : ordinairement les 
gelées de poires font fort peu d’ufage. 


2 


Gelée rouge de Poires. 


Pelez des poires que vous coupez par 
morceaux , & les mettez dans une poële 
avec un verre d’eau de cochenille pré-. 
parée & un verre de vin rouge, faites- 
les cuire à petit feu jufqu’à ce qu'elles : 
foient en marmelade , mettez-les fur un 
tamis pour en égouter le plus de jus que 
vous pourrez, fur une chopine de cejus, 
faites cuire une livre de fucre au caflé, : 
& racheverez votre gelée de la même : 
façon que la précédente. ay 


Poires à l'Eau-de-vie. ; 
Faites blanchir à l’eau bouillante des 
poires de Rouflelet prefques müres , après: 
les avoir piquées dans deuxiou trois én=* 
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| déoits : 5 vous connoîtrez qu’elles fonc 
_effez blänchies , quand elles fléchiront 
un. peu fous les doigts, vous les met- 
_trez dans l’eau fraîche pour les peler pro- 
prement , ayez d’autre eau fraiche dans 
une terrine, où vous preffez le jus d’un 
citron entier, pour conferver la blan- 
cheur. des poires, que vous mettez à - 
mefure que vous les pelez dans cette eau 
de citron, faites clarifier la moitié pé- 
fant de fucre : que vous avez de poires, 
mettez-les dans le fucre pour leur donner 
neuf ou dix bouilions couverts , ayez. 
foin de les’écumerà mefure & avant que: 
de les mettre dans la terrine avec leur fu< 
crepour les y laiffer vingt-quatre heures’: 
.remettez-les enfuite fur un bon feu pour: 
” leur donner fix ou fept bouillons , & les 
remettez encore dans une terrine pour 
les y laïfler jufqu'au lendemain que vous 
les racheverez, alors il faut les retirer 
doucement du fucre avec une éçumoire 
pour les mettre fur un plat, mettez le 
fucre fur le feu pour le faire bouillir 
fept ou huit bouillons, remettez y dou- 
cemient les poires por les faire bouillir 
trois ou quatre bouillons , ôtez-les du’ 
_ feu, rachevez de les écumer en levant 
le peu d'écume qu'il peut y avoir avec 
des morceaux de papier blanc; quand 
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elles feront froides, vous les ôterez du 
fucre pour les mettre une à une dans des 
grandes bouteilles de verre , mettez dans | 
la poële autant d’eau-de-vie que vous 
avez de firop, faites-les chauffer pour 
les bien mêler enfemble, quand ils fe- 
ront froids mettez les dans des bouteilles : 
il faut que les poires baignent dans le 
firop & leau-de-vie, 


Clarequets de Poires. 


- Prenez des poires mûres de célles 
que vous jugerez à propos, pourvu 
qu’elles foient bonnes, il faut les peler 
& les couper par morceaux pour les met-. 
tre dans une poële avec deux ou trois 
zefts de citron, & deux verres d’eau, 
faites-les bouillir fur le feu jufqu’a ce 
qu’elles foient en marmelade, que vous 
les mettrez fur un tamis pour en tirer le 
plus de jus que Vous pourrez, fur une . 
chopine de ce jus, faites cuire unelivre 
de fucre au caflé, mettez y le jus des 
poires pour le faire bouillir jufqu’à ce 
que votre gelée tombe en nape de l’é- 
cumoire, que vous la verferez dansles 
moules à clarequets , mettez-la à l’é- 
tuve avec un feu moderé jufqu'à ce 
qu’elle foit prife. Si vous voulez en : 
faire de rouge il ne faut mettre qu’un 


” 
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verre d’eau pour faire la déco@tion des 
poires , & vous y ajouterez un verre de 
cochenille préparée, | 
RP Sirop de' Poires". 


Ayez des poires bien fondantes & de 


- bon goût il faut les peler & couper par 


morceaux, mettez-les dans une poële 
avec un peu d’eau, & les faites cuire 
jufqu’à ce qu’elles foient en marmelade, 
.mettez-les fur un tamis pour les faire 
égouter, & en tirer le plus de jus que 
vous pourrez, fur une chopine de ce 
jus , faites cuire à la grande plume deux 
livres de fucre , mettez y le jus des poi- 
res pour lui donner quelques bouillons ; 
vous connoîtrez qu’il eft aflez cuit, en. 
prenant de cefirop avec deux doigts, & 
les ouvrant de leur longueur il fe forme 
un fil qui ne fe rompt point, vous l’ôtez 
du feu pour le mettre dans des bouteil-. 
les, quand il fera prefque froid , ds 
cette façon vous le conferverez long- 
tems, fi vous ne le voulez garder que 
quinze jours, il faut y mettre la moitié 

moins de fucre. Le 

, Poires de Rouffelet glacées en fruit, 
oyez aux Glaces , page 178. . 


#- Hot C Ma 


: 246 MAÎTRE D'HÔTEL 
Poires au Caramel, 


Mettez égouter des poires confites à 
lJ’eau-de-vie, faites-les fécher à l’étuve, 
vous ferez cuire du fucre au caramel, & 
le tenez chaudement fur ur très-petit 
feu feulement, pour empêcher qu'il ne 
prenne; trempez y une à une les poires 
que vous avez fait fécher à l'étuve ; il 
faut mettre à chaque poire un petit bä- 
ton, après les avoir retournées dans le 
 fucre vous les mettez à mefure fur un 
clayon, & les faites tenir en mettant le 
petit bâton dans la maille du clayon 
afin que le caramel puifle fécher en l'air, 
Jlorfqu’elles feront féches, vous Ôterez les 
petits:bâtons, & dreflerez les poires à 
otre volonté. de | UE 


Poires tappées. 


Ti faut prendre de bonnes poires, de 
elles qui ont une eau fucrée , que lon 
met fur des clayes pour les mettre fe- 
cher au four ; quand elles font à demi- 
féches , on les applatit avec la main, & 
on les remet au four pour rachever dé 
les fécher , on les conferve de cette fa- 
çon très-longtems , elles font propres à 
tranfporter au loin, Cette façon elt très- 
commune; la meilleure pour être fervig 
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- fur les bonnes tables, éft de les confire 

_— comme celles que lon tire au fec; avant 

_- que de les mettre fécher à l’étuve, vous 
: les tappez. pour les rendre plates. Voyez 
- Poires confites au fec, page 240. 


DESPESCHES, 
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Pa” Less Pêches qui paflent pour un des 
| : meilleurs fruits à manger crûs, & dont 
on a-le plailir de jouir longtems, 
par les différentes efpeces qui le fuc- 
.cedent les unes aux autres depuis la fin 
de Juin jufqu’an commencement de No- : 
vembre , foufniflent agréablement de 
- quoi diverfifier les tables : Je ferai un 
article particulier du tems de leur matu- 
_rité, & de la connoïffance que l’on doit 
-avoir de chaque efpece, parce qu’il y 
en à de plus eftimées les unes que les 
autres, & dont legoñt & la beauté fla- 
tent plus agréablement, Toute les ef- 
peces, différentes. de pêches pourroient 
- fe réduire à déux ; l’une , de celles qui 
-quittent le noyau; & l’autre, de celles 
qui ne le quittent pas. Ces dernieres 
«fonc lies Bavis 5 les premieres. font plus 
Liv 
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fucculentes, d’un meilleur goût & plus 
aifées à digerer. Plufieurs des Anciens 
ont prétendu que la pêche étoit mal- 

_ aine ; cependant les Modernes n’en font 
point le même jugement, & ils fou- 
tiennent, fondés fur l’expérience, que 
la pêche ne peut être mal-faine que 
quand elle n’eft pas bien mûre, ou que 
l’on en mange avec excès, pour lors 
elle caufe des vents. & des indigeflions : 
cet inconvénient arrive aflez générale- 

Tment à tous les fruits qui font agréables 
au goût, & même à ceux qui font les 
plus fains ; d’où l’on peut inferer que la 
quantité eft plus nuifible-que la qualité, . 
Les pêches que l’on mange avec du 
fucre font plus aifées à digerer, parce 

, qu’elles font dégagées du phlegme vif- : 

:. queux qu’elles contiennent, de même 

que beaucoup d’autres fruits. En géné 
ral il faut choifir les pêches bien mûres 
colorées, d’une chair moëlleufe, vi- 
neufe, fucculente, & d’une bonne odeur: 
celles qui font lifles doivent avoir la 
peau fine , luifante, jaunâtre, fans au- 
cun endfoit de verd ; celles qui ne font 
pas lifles ne doivent être que très peu 
velues , c’eft une qualité qu’ont ordinai- 
rement les bonnes , furtout lorfqu’elles 
viennent en plein air ; ‘une «: marque 


CoNFISEUR 11 2: 49 


prefque certaine qu’elles font éliobres 
ment bonnes , c’eft lorfqu’elles font cou- 


vertes d’un long duvet, Les feuilles & 


les fleurs du pêcher font purgatives, & 
employées pour tuer les vers. Ontire 


une huile par expreflion de l’amande de 
Ja pêche, qui eft bonne pour le brouil= 


femenc d'oreilles. 
Des différentes al à de Péchess 


 L'avant-Péche mufquee , que quelques = 
uns appellent avant-Pêche blanche, eft la 
premiere de toutes, elle elt petite & a 
l’eau fucrée ; cependant elle eft fujette à 
être pâteufe , ce qui fait qu’elle eft plus 


recherchée pour fa nouveauté que pour 


fon bon goût; elle fe fert crue & fouvent 
en compote, 

La Pêche de Troyes, qui vient après ; ” 
eft aufli une avant-pêche, elle eft plus 
groffe, plus ronde & plus colorée que 
la précédente, fon goût eft plus relevé ; 
& un peu mufqué, fa faifon GYOAIre ei 
Je mois de Juillet. 


La double de Troyes eft d’un goût EX+ 


cellent & médiocrement grofle, 

La Pêche Misnonne , c’eft une grofle 
pêche excellente, d’un goût fucré, plus 
longue que ronde, qui a os plus 

\ 
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élevé que l'autre, elle eft mûre vers LR 
mi-Août, 

La Pêche pourprée. eft d'un goût très- 
relevé & des plus eftimée, elle ‘ef groffe 


& d’un beau rouge, elle commence à la 


fin de Juillet & continue tout le mois 
d'Aoùût. 

L Aberge jaune, ainfi nommée à caufe 
que fa chair eft jaune , fe mange ordi- 


nairement à la mi-Août, fa groffeur eft 


Done 
La Pêche d'Italie : qui donne vers la 
-mi- Août eft très bonne, 


La Beélle- Chevreufe , qui paroît ds 
dans le mois d’Août, eft aflez grofle ;: 


plus longue que ronde, d’un beau rouge; 
elle a Peau douce & fucrée. 

La Pêche Bourdin, dont la maturité 
eit à la fin d’Août, a le goût vineux; 
elle eft d’une groffeur raifonnable, 

La Perfiquefe mange vers la mi-Sep- 
tembre, c’elt une pêche de fort bon 
goût , elle eft grofle , longue & couverte 
_ de petites boffes. | 


La Belleyarde , qui donne auf à à la. 


mi-Septembre , eftune pêche qui apeu de 
rouge, elle eft grofie , un peu plus lon: 
gue que ronde & d’une bonne éau 
fucrée, 
_ La Pêche- Niverte, qui fe mange vêrs 
mn 0 
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| Jemêmetems, eft:groffe; d’un beau Tou- 
| ge, de figure prefque ronde, 
PE A “4 Le Brugnon mufqué ; où Brugnon Dibler ; ts 
_ ‘qùi fe mange auf vers là mi- -Septembre? De 
. -eft une pêche très-eflimée, principale 
=" ment quandion la: laiffe mûrir fur Parbre 
1s jalquà ce qu’elle s’en détache. #1: 
| Le Pavi admirable eft une grofe ! pé- di: 
e che qui eft ‘aufli de même faifôn. 
La Belle de. Vitry, qui fe mange en 
“Seprémbre , a l’eau fort fucrée, elle eft 
grofle, plus lonque que ronde , & très- 
‘rouge | 
| La Chanceliere, qui nn Hs vers le. 
«même tems que la précédente , eft une 
‘pêche très-eflimée, d’une eau facrée , da 
peau fine & chargée d’un très-beau rou= : 
ge; plus longue que rondes &1° | 
La Magdelaine blanche eft Lo der a 
Péaui fucrée & vineufe, fa maturité  : 
‘au mois d’Août, 
- L'Admirable , très-eftimée pour de 
bonté, fe mange au commencement de 
Septembre, elle eft groffe, d’un beau 
coloris, & al’eau’fort fucrée, j 
La Pêche d'Andilly, fe mange dans 
le mois de Septembre, .elle eh: grofle , 
- blanche en dehors &'en dedans, de f- 
gure ronde & d'une eau fort fucrée. : 
+ Le Payi rouge fe mange-au mois de 
*:- tr 
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Septembre ; il eft très-eflimé. pour: fa 
beauté, 


La Magdelaine rouge ef une groffe pé- | 


che, d'un beau coloris, plus longue que 


ronde , d’un goût fucré & vineux , fa 
maturité eft auffi dans le mois de Sep- 
tembre. 

La Violette hätive , 51 y ena VE deux 
fortes , la grofle, & la moyenne ; la der- 
niere ah la plus eftimée , & fon gout eft 
plus relevé, fa maturité eft à la fin de 
Septembre. 


Le Pavi rouge de Pomponne fe mange 


-à la fin de: feptémbre , c’eft une pêche 


quiaun goût de mufc, elle eft ronde, 


_ d’un rouge incarnat & d’ une eau fucrée. 


Le Pari: Magdelaine, qui vient aufli 
en même-tems , eft de même ;groffeur 
que la petite Magdeleine. 

La Vüioletie tardive, ou Pêche pana= 
chée, donne dans le mois d’'O&tobre,, 


elle eft excellente quand lAutomne n’eft 
point pluvieux, 


La Royale, dont la maturité eft au 


mois d'O&tobre , eft très-eltimée, quoi- 


que fa groffeur foit médiocre, elle eft de 


figure ronde , d’un rouge éclatant, la 


peau fine & l’eau fucrée, 
La Pêche de Pau, qui fe mange aufi 


au mois d'Ottobre ; ï y en a de deux 
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Art re Fi longue & la ronde; la der= 


niere eft la plus eftimée ; elles font tou- 
tes les deux très- bonbes quand les an- 
nées font féches. 
La jaune tardive eft très eftimée, & 
donne aufli au mois d'O&obre, 
-La Druzelle eft fort eftimée, elle eft 


plus longue que ronde, & prend un beau 


rouge, 
La Pavie- Roÿôle Left très- eftimée , & 


fe mange ’auffi au mois d'Oétobre. 


_ Compote de Pêches. 


Coupez par moitié des pêches point 


trop mures, Ôtez-en le noyau & les 


faires blanchir deux bouillons dans l’eau 


bouillante feulement pour les peler pro- 
prement, enfuite vous les mettez dans 


du fucre clarifié faire quelques bouillons 


jufqu'à ce qu’elles fléchiffent fous les 
doigts ; dreflez les dans ‘le compotier 
après les avoir écumées ; achevez de 
cuire le firop, & le paflez au tamis st 
les pêches, 


Compote grillée de Pêches entieres. 


Faites blanchir fept ouhuit pêches en- 
tieres, & point trop müres, feulement 
pour en OÔter la peau; retirez les à 


Peau fraîche , & mettez égouter fur ua. 
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tamis ; faites cuire dans une poële du . 
fucre au caramel ; mettez-y lés pêches 
pour les faire griller douvemoie ie 1 
_ fucre jufqu’à ce qu’elles foient mollettess 


que vous les dreffez dans le compotier , 
mettez un peu d’eau dans la poële:, avec 


un peu de fucre ; faites bouillir jufqu’à 


ce que vous ayez un firop-leger, que 
vous mettez dans le fond du/compos 


tier, à 


“À Autre compote grillée de Pêches entieres, 


Mettez fur un fourneau bien allumé la 


quañtité de pêches que vous voulez em-. 


ployer, qu'elles ne foient pas trop 
mûres , faites-les griller également par- 


tout en les retournant à mefure, vous 


les mettez enfuite dans de l’eau fraîche 
pour -ôter toute la peau qui eft grillée, 
quand elles feront égoutées, il fauc les 
mettre dans une poële fur le feu avec de 
Peau & du fucre pour les faire cuire, & 
les fervirez avec le firop pañlé au tamis, 


Compote de Pêches à la Bourgeoife. 


Pelez des pêches fans les faire blan- 
chir, coupez-les par la moitié, oules 


-laiflez entieres , mettez-les dans une 


poële avec un peu d’eau & du fucre, 


faites çuire fur ua petit feu, & couvrez 


5: noi diner tn est fit: 
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RE NT COMGPO IN TT S'EURS., DST | 
{ la poële avec une aflette ; quand élles | 
| fléchiront fous les doigts, vous les dref- Se. 
1 ferez dans le compotier , avec leur firop 
_deffus que vous pañlez au tamis. : 


: Compote de Pêches à la cloche. 


+ Prenez un compotiet d'argent, met 
_tez du fucre fin dans le fond, arrangez: 
deffus la quantité de pêches'qu’il en peut 

tenir dans le compotier, il faut leslaif- 
fer entieres & les poudrer partout par- 
deffus avec du fucre fin ; mettez le com- 
potier fur un petit feu. & un couvercle 
de tourtiere deflus, avec du feu;faites 
cuiré à petit feu jufqu’à ce que les pêches 
fléchiffent fous les doigts , qu’elles foient 
bien glacées & de belle couleur; cette 
compote fe fert chaude. Si vous voulez 
en faire une fur uneaffiette d'argent, vous 
la drefferez dans un compotier de porce- 
laine, & la mettrez à l’étuve jufqu’à ce 
que vous ferviez, ; 


| 

k 

| 0 

|  Compote de Pêches crues. 
| 


| Ayez de belles pêches bien mûres 
| que vous pelez & coupez par tranches; 
| mettez-les dans un compotier , & les 
|  arrangez proprement avec du fucre fin 

deflus & deffous, ou un firop léger. 
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Compote de Pêches à l’eau-de-vie.. 


Prenez des pêches confites à l’eau de: 
vie, que vous mettez éxouter, COUpez= 
les par tranches, & les dreflez propre- 
ment dans un compotier, mettez dans 
une poële un morceau de fucre avec de 
l'eau que vous faites réduire en firop lé- 
ger, & le verferez fur les pêches, 


Conferve de Pêches. 


Coupez par petits morceaux des pé= 
ches à demi-müûres, après les avoir pe- 
lées, mettez-les dans une poële fur un 
petit feu pour les faire deffecher, quand 
elles feront bien cuites en marmelade 
épaifle , fur fix onces de cette marme- 
lade , vous ferez cuire une livre & demie 
de fucre à la grande plume, ôtez le du 
feu, quand il fera refroidi à moitié, 
vous y mettrez la marmelade, & la 
travaillerez avec l'efparule jufqu'à ce 
qu’elle foit bien incorporée dans le fucre, 
& la dreflerez enfuite dans les moules de 
papier , lorfqu'elle fera prife, vous la 
couperez par tablettes à votre ufage. 

Glace de Pêches, Woyez page 167. 

Pêches glacées en fruit, Voyez page 
3764 | 


SOU SET og 
© Marmelade de Pêches” | 


_ Prenez de bonnes pêches point trop 
| mûres, de celles que vous jugerez à pro- 
pos, Ôtez-en, la peau & le noyau, il 
faut les couper le plus mince que vous 
Pourrez, mettez-les dans une poële, 
“vous prendrez le fucre que vous voulez 
employer pour les pêches ; trois quar- 
terons pour une livre de pêches, ou 
livre pour livre, il faut le piler & le : 
mettre à mefure {ur les pêches, mettez 
vos pêches avec le fucre fur un feu bien 
clair, remuez toujours avec une écu- 
-moire de crainte qu’elles ne s’attachent 
au fond; vous aurez foin quand elles com- 
mencerontä fe lier , de les ôter du feu pour 
en écrafer tout ce qui n’eft pas fondu, 
avec une efpatule fur un écumoire, en- 
fuite vous remettez votre marmelade fur 
“le feu pour lui faire faire quelques bouil- 
Jons; pour connoître fôn point de cuif= “4 
fon , il faut tremper légerement votre. A 
doigt dedans, que vous appuyez con- 1 
tre le pouce , s’ils fe colent enfemble, la 
marmelade eft faite , l’on peut aufli faire 
cette marmelade dans un chaudron bien 
net furun feu clair , la cuifon eft fimple 
& belle, PE / 
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Pêches pelées à l'eau-de-vie 
Choififfez de bonnes pêches prefque 


mûres, de celles que vous voudrez , que 


-vous faites. blanchir jufqu’à ce que vous 


puifliez aifément ôter la peau, defcen- 
dez les du feu pour les mettre dans l’eau 
fraîche , & les retirez une à une pour 
les peler proprement, & les mettre à 
mefure dans d’autre eau fraîche, & en- 
fuite égouter , faites clarifier autant de 
demi livres de fucre que vous avez pé- 
fant de livres de pêches , mettez les pé- 
ches dans le fucre clarifié pour leur faire 
prendre quatre bouillons couverts , ôtez- 
les du feu pour les écumer & les mettre 


doucement dans une terrine avec leur 
firop pour les y laïiffer vingt-quatre heu- 


res, enfuite vous verlez doucement le 
firop dans une poële pour le faire recuire 
environ douze bouillons, & le verfez 
tout chaud fur les pêches que vous laiffez 
encore vingt-quatre heures dans leur 
firop , enfuire vous les retirez une à une 
pour les mettre dans des bouteilles de 
verre à large goulot, faites chauffer le 
firop pour y mettre autant d’eau-de-vie, 
que vous mêlez bien enfemble fans le 
beaucoup chauffer, lorfqu’il fera froid, 
vous Je verferez fur les pêches ; fi le 
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| firop & l’eau -de- vie mélés enfemble 

| n’éroient:point fuffifans pour couvrirles 

. pêches, il! faudroit augmenter moitié 

| - un moitié. l'autre.” ‘5 1 Fo 


Pêches avec leur peau à l’eau de-yie, 


 : - Effuyez doucement avec une ferviette 
‘des pêches mûres pour en ôter le duvet, 
sen prenant garde de les flécrir ; fur quatre 
livres de pêches , faites cuire au grand 4 
perlé une livre de fucre, mettez y votre de 
fruit pour le faire bouillir quatre bouil- 
ons en le retournant à mefure qu'il 
bout, enfuite.vous ôtez les pêches de 
leur firop , pour les mettre quand elles 
feront froides dans des bouteilles de 
verre à large goulot, mettez dans la 
poële deux fois autant d’eau-de-vie que 
vous avez de firop que vous mélez bien 
enfemble , pour le mettre dans les bou- 
teilles fur les pêches, que vous bouchez 
d’un bouchon deliege, & d’un parche- 
min mouillé. Les pêches à leau-de-vie 
de cette façon fe confervent plus long- 
tems que les précédentes. 


Pêches au Caramel, 


| Mettez égouter des pêches confites à 
__ Peau-de-vie pour les mettre fécher à 
Pétuve , faites cuire du fucre au cara- 
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mel que vous tenez chaudement furun 
petit feu fans qu’il bouille ; prenez les 
pêches une à une pour les retourner 
dans le fucre avec une fourchette, vous 
y mettez en les retirant un petit bâton 
pour les mettre égouter fur un clayon il 
faut mettre le peticbâton dans la maille du 
clayon , afin que le caramel puiffe fécher 
en l'air. Vous pouvez mettre de la même : 
façon des pêches confites au fec. à 


Pavis & Pêches confits au liquide & au fec. 


Prenez des Pavis prefque mürs que 
vous pelez proprement, coupez-les en 
deux pour Ôter le noyau; mettez de l’eau 
fur le feu dans une poële ; quand elle 
boillira , mettez-y les pavis pour les faire 
bouillir jufqu’à ce qu’ils montent def- 
fus , que vous les retirez pour les mettre 
dans l’eau fraîche , & enfuite égouter; 
faites clarifier autant de livres de fucre 
que vous avez pefant de pavis, que vous 
pefez après que les noyaux font ôtés ; 
mettez les pavis dans le fucre pour les 
faire bouillir & écumer; vous les Ôtez 
lorfqu’ils n’écument plus , & les mettez 
dans une terrine pour les y laïfler vingt- 
quatre heures, que vous coulerez dou- 
cement le firop dans une poële pour le 
faire cuire au grand liffé ; mettez-y les 


À avis pour eur donner un bouillon , & 
| les remettezlëncore dans la terrine ; pour 
| les y laiflér vingt-quatre heures, que 


vous coulezäke firop dans une poële pour 
| le faire cuire au grand perlé; remettez 
| les pavis dans le fucre pour les faire cuire 


un bouillon ; après vous les Ôtez du feu 


pour les mettre jufquau lendemain à 


lPétuve dans leur firop. Pour les mettre 
au fec , vous les mettez égouter fur des 
feuilles de cuivre ; poudrez-les de fucre 
fin én le jettant légerement avec un fu- 
crier ; faites-les fécher à l’étuve, & les 


papier blanc dans un endroit fec. Les 


fec de la même façon que les paviss 
ordinairement on les confit au liquide, 
| comme je viens de l’expliquer ; on les 

met dans les pots, pour les tirer au fec 
| lorfqu’on le juge à propos. $ 


Pâte de Pêches, 


nes pêches bien müres, après les avoir 
-pélées , mettez-les dans une poële pour 


trez moitié pefant de fucre de ce que 


 ÉADOONE x S'EUIR) A6 


confervez dans des boëtes garnies de 


pêches fe mettent confire au liquide & au 


Coupez par petits morceaux de bon< 


les faire cuire & deflecher ; vous met- : 


vous avez de pêches, que vous ferez : 
cuire à la grande plume , mettez-y vos 


1 


nd 
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pêches pour les faire cuire avec le fucre : 
près de douze bouillons eëles remuant 
toujours avee l’efpatule de crainte qu’el- 
les ne s’attachent, en les ôtan®du feuvous 
les mettrez tout de fuite dans les moules 
à pâte pour les faire fécher à létuve. 

_ Canelons glacés de pêches, Woyez: 
page. I9I. 


DES MEURES 


OBxSsSERVATION. 


à - 
Liss Meures font ordinairément dans 
leur maturité au mois de Juillet juf- 
qu’à la fin de Septembre ; nousen avons 
de deux fortes , les blanches & les noires; 
il n’y a que ces dernieres qui foient d’u- 
fage dans les alimens ; ce fruit eft d’un 
goût doux & agréable, & d’un fuc ter 
gnant en couleur de fang. 1l faut les 
choifir grofles , bien noires & très. mûres. 
Elles fe cueillent: ordinairement avant le 
lever du foleil ; elles excitent appetit, 
adouciffent les âcretés de la poitrine, ap- 
paifent les évacuations par haut & bas, 
Ôtent la foif, & ne peuvent être con- 
traires qu’à ceux qui font fujets à la co- 
lique , parce qu’elles font venteufess 


D An GR PL AN ME UE EN Ca CAE! 
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Celles quine font pas encore dans leur 
{ maturité. font aftreingentes, & propres. 
pour être employées à des gargarifmes, 


pour les maux de gorge. 
© Meures confites au liquide. 7 


| Faïtes cuire deux hvres de fucre au, 

| grand perlé, mettez-y trois livres de 
meures qui ne foient pas tout-à-fait dans 
leur maturité, faites-leur prendre. un 
petit bouillon couvert en remuant dou-: 
cement la poële par les deux anfes, 
Ôtez-les du feu pour les mettre dans une 
terrine, & les laifler vingt-quatre heures 
dans leur firop, enfuite vous coulerez 
le-firop dans la poële: pour le faire re- 
cuire jufqu’au grand perlé; remettez dou- : 
cement les meures dans leur firop ; quand 
elles feront à demi froides , vous les met- 
trez dans les pots. i ï 


 Meurés confites au fec. 


Prenez des meures qui ne foient pas . 
tout-à-fait dans leur maturité , faites : 

| cuire à la grande plume une demie-livre : 
|. de fucre pour unelivre de meures, met- 
tez-les dans le fucre pour leur faire pren- 

dre un petit bouillon couverten remuant ; 
doucement la poële par les anfes ; ôtez-. 

les du feu, paflez par-deflus. des petits ; 
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morceaux de papier blanc, pour Gter le : 


peu d'écume qu'il peut y avoir, & les 
mettez dans une terrine à l’étuve pour : 


les y laïifler vingt-quatre heures ; ôtez- : 


les de l'étuve ; quand elles feront froides 
vous les mettrez égouter fur des feuilles 
de cuivre, poudrez tout le deflus. de 


_fucre fin pailé au tambour, que vous : 


jettez légerement avecun fucrier, faites 
fécher à l'étuve, le lendemain vous les 


retournerez de l’autre côté pour les pou- 


drér aufli de fucre, & racheverez de le 
faire fécher. 


Sirop de Maures, 


Pour faire une bouteille de pinte de Ge 


rop de meures , prénez-en un petit panier 


qui puifle vous faireune chopine de jus, 


il faut mettre les meures dans une poële : 


pour les faire fondre fur le feu , avec un ::. 


demi-feptier d’eau , & vous leur ferez 
faire fept ou huit bouillons couverts; 
eñfuite vous les jetterez fur un tamis pour 
les bien égouter dans une terrine ; vous 
aurez foin de les pafler bien clair ; faites 
clarifier deux livres de fucre & réduie 


au café; mettez-y le jus des: meures, 


& le laïffez. fur le feu: avec:le fucre:juf-. 
qu’à ce qu’ils ayent pris corps enfemble, 


vous obferverez qu’ils ne bouillent pas 3: 
enfuite 


1 
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enfuite vous mettez votre firop dans une 


_ trriñe pour le mettre à l’étuve & ly 
laifler pendant trois Où quatre jours: il 
_ faut entretenir le feu de l’étuve, comme 
pour faire un candi: vous vèrrez à votre 
| drop de tems en terms avec une cuilliere ; 
| quand \] fera au perlé, il fera faie, 


Sirop de Lierre terreftre. 


Prenez la quantité de Lierre terreftre 
| qu'il vous faut Pour en exprimer une 
| chopine de jus, que vous Pilez dans un 
mortier , & le paflez au travers d’un tor- 
chon blanc, ou d’une groffe ferviettes 
mettez dans une poële deux livres de 
fucre avec la chopine de jus pour les 
| clarifier enfemble, & les paflerez com- 
| me à l'ordinaire Pour en ôter la crafle. 
|. remertez-le fur le feu pour le faire ré- 
duire au perlé, comme les autres firopss 
| lorfqu'il fera prefque froid vous le met- 
| trez dans des bouteilles. | 

me firop eft excellent pour les rhumes 
négligés, & même pour guérir beaucou: 
de crachemens de fang ; ceux à qui le 


. À Ces . 1 
lait n’eft point contraire Peuvent le cou-. 


per avec ; la façon de le prendre , c’eft 


d’avoir du lierre terreftre féché , que. 


VOUS préparez comme du thé , en place de 
facre L'on y met une reste ce fig 
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. top. L'on trouve facilement du lierre 
terreftre chez les Ferboriftes, & l’onen. 
fait le firop dans PEté, parce qu’il a plus 
de qualité, | | 


DE L'A BU GTOSE 
4 OssERrATIOn. - 


Nov en avons de deux fortes, la 
cultivée & la fauvage ; celle qui naît 
_ dans les jardins eft la meilleure, fes 
“feuilles font longues, hériflées & rudes, 
fes fleurs rouges , & la graine noire, fa « 
racine un peu plus grofle que celle dela ! 
Bourache; elle fleurit fur la fin de Mai 
& en Juin. On fe fert de fa fleur pour 
faire de la conferve; l’eau difillée de. 
à Vherbe purife le fang, chaffe la mélanco-. 
no ‘lie, & adoucit les ardeurs de la fievre: 
|: les feuilles, la racine & la graine pilées M 
LA - & cuites dans du vin, enfuite appliquées « 
. chaudes, guériffent les douleurs des reins, 


PT OT NE NRES CITE 


Conferi'e de Buglofe, 


Faites cuire demie livre de fucre à la 
grande plume, ôtez-le du feu un mo- 
ment, enfuite vous y mettez deux gros 


2 
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. fleurs de Buglofe épluchées ; remuez 
quelques tours avec l’efpatule pour la 
mêler avec le fucre, verfez-la dans un 
moule de papier: quand elle fera froide, 
vous la fouperez par tablettes à votre 
vhs } 


_ Table de vingt Couverts, 


Ne. 1. Répréfente une  baluftrade qui 
regne tout autour du fruit, fait en paie 
ullage 

"N°. 2. Bordure pour mettre le fc. 

N°, 3, Repréfente des parterres. 
(VI N°. 4 Place pour metrre des arbress 
> à N°. 5. Place des pieds d’eftaux, & aus 
… four des gazons,. 

_: N°, 6. Kepréfente des ne de terre 
+ pour afleoir des figures telles que l’on 
+. youdra, 

Tous les vuides reftent en glaces, où 
di garnis de fable , fi l’on veut 

> ® 
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DE L'AUTOMNE. 


1 : AUTOMNE qui comprend les mois 
de Septembre, d'Oétobre & de Novem- 
bre; nous donne da récolte des fruits 
à pepins de toutes efpeces, comme des 
poires de plufieurs efpeces, des pommes « 
de plufieurs efpeces, le verjus, l’épine- 
__ winette, les raifins de toutes efpeces, 
les figues de toutes efpeces, les olives. 
de Verone, les groffes olives & pucho- : 

lines d’Efpagne & de Provence , les 
coings, les marrons de Lyon, du Vi 

varets & du Mans, les châtaignes de Li-. 
- moges , les noix féches de Reims, les \ 
«oranges, citrons & grenades. # A 


… 


En fruits fecs & liquides qui nous. 
viennent de differentes Provinces. 


LL 


| F7 mirabellés & framboifes blan 


ches de Metz, la grofeille blanche &. 
fans pepins de Bar-le-Duc, le roufle- 
let de Reims, les pâtes d’abricots, de. 
reine-claude ; de coings confits & d’é- 
pine-vinette de Dijon , le pain-d’épice: 
de Reims, les dragées de Verdun: fur 
la fin de cette faifon, & dans l’'Hiver;' 
nous avons les bons fromages de Gruye-- 
| re,.de Suifle, de Vachelin, d'Auvergne, 
| ide Roche, de Saffenage , de Roquefort. 
| d’Hollande perfillé, de Brie, de Cou- 
| Jomiers, de Meaux, &c. 

_ En fleurs; nous avons quelques fleurs 


- d’oranges, des tricolors,. des giroflées .. 


| .des pafle- velours, des anemones , des: 
tubereufes , du thim., du jafmin , & plu- 
fleurs autres fleurs, les feuilles de laurier: 
rofe & de vigne. | | 

En falade , les mêmes que dans l'Eté 3; 
fur la fin de l’Auromne le-céleri blanchi. 
:_ - Dans cette faifon nous avons encore 
| des prunes qui fervent à faire de nou- 
| velles compotes ,, de la marmelade &. 
des pâtes. Mi 


# 
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Les pêches font encore de faifon & 
fourniffent auffi de quoi bien garnir une 
table, & à faire des compotes , outre 
les ufages qui font marqués à chacun 
dans leur article. A. 
Les coings fervent à faire de la ge- 4 
lée, des compotes, des pâtes, des firops, 
des ratafiats, 
- L’épine-vinette fert pour faire de Ja 
gelée. de la conferve. | 
Le verjus fe met en compote, one 
_fait tee au liquide, & fert à faire des 
pâtes & de la gelée. 
Leraifin {e fert crud , glacé & dé diffé- 
éntes façons , comme il et marqué à 
: fon article, « 


\ 


Des Poires d'automne. . 


*. 


> dheterenre , fa maturité eft au mois . 
.de Septembre, c'eft une poire lon- 
guette, plus blanche que jaune, fort 
beurrée & fondante ; il faut la cueillir M 
un peu veite, parce qu elle s’'amollit à 
aifémént. 
Le beurré rouge, qui mürit aufli au 
mois de Septembre, eft une poire très- 
eftimée, non-feulement pour fa forme: 
qui eft affez grofle, & là beauté de fon 
coloris: mais encore pour la bonté de 
{on goût , fa chair eft. fine, fondante 
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| & délicate, d’une eau très-fucrée ; elle 
|: a encore cette propriété de n’être point 
| fujette à être farineufe ni pâteule, com- 
me beaucoup d’autres poires tendres. 
Nous avons encore deux autres fortes de 
beurré, dont la maturité eft à la fin de 
Septembre & en Oétobre, que l’on ap. 
pelle le Beurre gris & Beurré verd, par- 
: ce que le premier eft de couleur gri- 
-sâtre, & l’autre verdâtre, leur bonté ap- 
proche beaucoup du beurré rouge, & 
ils font très-eftimés, | 4 
_ Le Méffire-Jean, nous en avons de 
deux fortes, le doré & le gris; ce der= 
nier fe garde plus long-tems , & fe man- 
| ge à la Saint-Martin ; le doré eft d’un 
jaune brun, un peu plus gros & plus 
| rond.que le gris, l’un & l’autre ont le 
| goût fucré, & feroient beaucoup plus 
| eftimés s'ils n’étoient pas fujets à être 


pierreux. | 
. La Bergamote-Crafane eft une grofle 
poire ronde, d’un gris verdâtre , qui 
jaunit en müriflant, elle eft bonne en 
Novembre ; fa chair fondante & fon eau 
fucrée , avec une certaine petite âcreté 
qu'on fent lorfqu'on la mänge, la fonc 
beaucoup eftimer, 
. La Bergamotte commune eft une grof- 
fe poire verte, qui jaunit en muüriffant 
PA j60 M iv 
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elle eft lle, platte & beurrée, elle fe 
_ garde jufqu’au mois de Décembre. 4 

La Bergamotte Suifle, et une poire : 
femblable;aux deux précédentes, avec 
cette différence qu’elle eft un peu rayée 
de jaune & de verd , elle eft auñi crès- 
eftimée. | Frs | 
_ Le Sucré verd eft une poire de grof- 
feur raifonnable, plus longue que ron- 
de, qui eft dans fa maturité à la fin d'Oc- 
tobre, elle eft fort beurrée , d’une eau 
fucrée , qui répond à fon nom, & la fait 
très-eftimer. | | 

Le. Martin fec eft une poire qui com- 
mence à la fin de Novembre, & fe gar- 
de jufqu’au mois de Février, elle ef 
plus longue que ronde, & plait beau- 
coup à la vue par fa bellé couleur,qui 
eft d’un roux ifabelle d’un côté, & fort 
coloré de l’autre , fon goût n’eft pas 
moins eftimé , elle a une eau fucrée, & 
‘un peu parfumée , fa chair eft fine & çaf- 
fante , quelques-uns lui donnent le nom 
de Rouflfelet d'Hiver. "US 

- La Dauphine, autrement appellée Fran- 
 chipane, fa maturité eft au mois d’Oc- 
tobre, c’eft une poire fondante qui a 
la peau liflée & jaune, une eau fucrée, 
elle eft d’une bonne grofleur & plus 
xonde que longues. | 


Pond 
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| Le Bezy-de la-Motte fe mange au mois. 
_ d'OGobre., c’eff une poire qui a l’eau 
_ fort fucrée, & qui eft très-eftimée.. 
Le Doyenne ,. fa maturité eft dans les 
mois de Septembre & O&tobre , ces. 
poires jauniffent à mefure qu’elles vien-. 
| nenten maturité, ce qu'il ne faut point: 
attendre:.elles doivent être: cueillies un. 
peu vertes, parce que fi l’on attend leu 
_ maturité,. elles font faciles à. mollir, ow 
_ bien: deviennent: pâteufes ; quand elles: 
font mangées à propos, elles font excel- 
lentes, d’un coloris verdâtre, la peau: 
unie, la. chair fondante & l’eau fucrée.. 
Quelques-uns les appellent encore Beur- 
ré blanc d’ Automne ou Poires de-Neise-, & 
d’autres poires: Saint-Michel. 
Le petit. Oing fe mange en Novembre: 
 & en Décembre, c’eft une petite poire: 
qui jaunit un peu, fa. chair eft fine, fon-- 
daute, & d’une eau fucrée. 
La, Verte - longue fe mange au mois: 
d'O&obre , c’eft. une poire de figure: 
longue & verte, d’où elle a pris fon: 
nom; quelques-uns l’appellent encore: 
Mouille-bouche d’ Automne , {on eau fucrée-: 
&. fa chair fine la font'eftimer, 
La Belliffime d'Automne fe mange au: 
mois de Septembre. Pour lavoir bonne: 
il faut qu’elle fe derache de Pb , êlle: 
L AA / 


EL Maître D’ PHôFEL: ; 
_xeflemble à la Cuiffe-Madame, excepté 
qu’elle eft plus grofle; c’eft une poire 
qui décore bien un deflert par fon rougé 
de vermiilon qui la rend très-belle; elle ES 
eft auf très eltimée par la bonté de fa 
chair qui eft caflante & d’une eau fort 
fucrée.:" :- 

: La Verte-longue Suiffe ou Merise she, 
niches , reflemble au Martin-fec, fon 
coloris eft d un jaune ifabelle très-clair, 
fon eau très-fuciée , & d’un agréable 

arfum. 

La demoifelle. ou Poire de Vigne , fe 
mange vers la mi- Oétobre, fa queue 
eft extraordinairement longue ; elle eft 
ronde, de moyenne er eTÈURs d’un gris 
roux & d’une chair beurrée, il faut la 
manger un peu verte, autrement elle eft 
fujette à être pâteufe. 

La Pucelle , c’eft une poire d’une 
bonne eau & fondante ; cependant fu- 
jette à être pâteulfe fi, elle eft ün peu gar- 
dée ; elle reflemble au Martin-fec par 
fa figure & par fa grofleur, on ne les 
diftingue que par le coloris, celui du 
Mastit fec eit un ‘peu clair d’un côté, 
& roufsâtre de l’autre, 

La Jaloufie fe fert en Novembre, c’eft … 
une grofle poire grisâtre un peu pointue 
vers la quete elle s’amollie aifément fi 
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| êlle: mel cueillie un peu verte, fa chair 
fondante! a beaucoup:d'eaus  :: 

Le Satin fe. mange en Novembre, 
c’eft une poire ronde qui a la peau jaune 
& liffée, elle eft ue & d’une eau 
“fucrées: 

Nous avons encore. EE becte pa 
ere :nPInconnu-Chefneau , la 
Poire Chat; la Vilaine: d'Anjou, l'Ama- 
date, la EiliDien: le: Parfum -de Ber- 
ry, & plufieurs autres si font Lea 
connues, 


Du tems de cueillir les Fruits, & de “E | 
sfigon de les conferver cg 


Le y a des frs qu About être 
cueillis dans leur maturité , quelques 
uns un;peu auparavant , 8 d° autres long- | 
tems avant qu'ils foient mûrs pour être 
gardés: jufqu’à ce! qu'ils foient dans: leur 
‘bonté, ce qu'il eft..néceflaire de. fça- 
vôir parce qu'il arrive-fouvent que plu- 
fieurs. fruits-bons par eux-mêmes , faute 
d'attention, ou manque de connoiflance, 
font. cueillis trop verds, ou: trop mûrs, 
ce: qui leux fait perdre He moitié de leux 
bonté, : dr logs 
“Tous les fruits rouges , comme fa 
Bb dif cerifes , 'radie doivens 
Y] 
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être cueillis dans leur parfaite maturité; 
ce que vous connoifflez quand ils font 
doux, fucculens, d’un beau vermeil dans 
Jeur couleur, Les abricots font bons à 
cueillir quand ils quittent leur queue 
facilement, & qu'ils ont la chair ee 
tre d’un côté, & un beau coloris de 
Pautre. Les prunes doivent être cueillies 
avec beaucoup de dextérité, en ne les 
prenant que par la queue, parce que f 
vous y touchez des doigts, vous enlevez 
la fleur qui en fait l’ornement pour l’a- 
grément de la vüe: vous connoillez quel- 
lès font bien mûres à l’odorat, &fienles 
târant légerement elles fléchiflent: fous 
les doigts , & que la queue s’en détache 
aifément. Les figues doivent être ’cueil- 
lies avec la même attention que les_ 
prunes, crainte. de les défleurir; vous 
les mettez à mefure fur le côté dans un 
panier entre des feuilles de vigne; on 
juge-à les voir fur l’arbre fi elles. font 
mütes quand elles commencentà fe rider 
& déchirer, où lorfque fuivant leur ef- 
p ece elles ont un violet fleuri, ou bien 
uue couleur jaunâtre , qu’elles font moël- 
lufes au toucher, & fe détachentaifé. 
ment de l’arbre; elles ne peuvent fe gar- 
der qu'un jour ou deux au point de ma- 
gurité qu’elles ont été cueillies, Les pés 
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| Ches ne: mûriflent point hors de l’arbre 
| comme d’autres fruits ; pour connoître 
_ Jeur maturité. elles doivent fléchir un 
peu fous le doigt du côté de la queue, 
avoir une couleur jaunâtre: d’un côté 
fans mélange de verd , & un. beau colo- 
ris de l’autre, la peau douce & färinée, 
& tenir très-peu à la queue en les cueil- 
lant ; on peut les. garder deux. ou. trois 
jours dans un endroit frais fur des feuil- 
les de: vigne, ce qui leur procurera une 
fraîcheur qui augmentera leur bonté. Si 
vous voulez les tranfporter, il faut choi- 
fir une voiture. douce. les meitre dans 
un panier fur de [a moufle bien, féche 
qui n’ait point de mauvaife odeur, & les 
envelopper de feuilles de vigne. Les Pa- 
vis &. les Brugnons doivent étre-cueillis 
plus mûrs. Les poires d’Eté.ne doivent 
être cueillies que: lorfqu’elles font. arri- 
vées. à-une parfaite maturité, elles fe 
connoiffent à un.beau. coloris, qui dans 
la plûpart des-efpeces eft mélé d’un jaune 
citron , &"à la facilité avec laquelle. elles 
| fe laiflent détacher: de l’arbre. On. juge 
encore de la maturité de celles qui de 
leur nature. font odorantes, lorfque leux 
odeur. frappe aflez vivement l’odorats 
m’attendez pourtant pas. qu’elles foient 
trop-mûres, de peur qu’elles ne foient cq 
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tonneufes. S’il éft vrai en général que tous 


D 


ment au mois de Septembre pour les met- 
tre dans une ferre fur des planches bien 
propres ; chaque efpece doit être mife à 
part & dreflée fur l'œil la queue en haut 
jufqu’à leur maturité, ce que vous con- 


chair de la poire fléchit fous le doigt; 
c’eft une marque qu’elle eft mûre, Al faut 


peu de tems aux poires d’Automnepour 


acquérir leur maturité , il eft néceflaire 
de les vifiter fouvent , de crainte que les 
unes venant à pourrir ne corrompent les 


- Jes fruits doivent être cueillis avec leur 
queue, cela eft à obferver fpécialement 
pour la poire à laquelle la queue tient 
lieu d'ornement, & pour laquelle c’eft 
une imperfection d’en manquer. Les , 
poires d'Automne fe cueiïllent ordinaire- " 


_noîtrez à toutes fortes de poires en ap: 
puyant le pouce auprès de la queue;f la M 


autres , ce qu'il éft très-néceflaire d’ob-. 


ferver pour tous les fruits que l’on met 
dans une ferre On laiffe les poires d'Hi- 


ver, fur l’arbre jufqu’à la fin d'O&tobre; 


il faut toujours choifir un beau tems pour 


les cueillir comme pour toutes fortes de 


fruits. Vous les mettez däns une Fruite: 
rie hors des atteintes du froid, fur des 


tabléttes dreflées en pertes, où il ya 
ün petit rebord, chaque! efpece à part; 
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- principalement celles qui font tombées, 
| parce qu’elles müriflent plutôt que les 
| autres. Les fruits les plus prompts à mü-. 


rir doivent être plus à la portée que les 


| autres, les poires de Bon-Chrétien fe 


confervent ordinairement enveloppées 


de papier; vous obferverez la même 
chofe pour les pommes que pour les 


poires. On juge aflez à la vüe de la ma- 
turité du raïifin bon à manger. Celui que 


pendre à un plancher; il faut le vifiter 


fouvent pour en ôter les grains qui com 


mencent à fe gêter. [1 fe conferve encore 


d’une autre façon qui eft plus sûre que la 


précédente , on couche chaque grappe 
fur des planches, l’une auprès de l’autre, 


fans être trop ferrées, & on le couvre 
de plufieurs feuilles de papier collées 


enfemble, ou d’une nappe ajuftée de fa- 
çon que l'air ne puifle aucunement pÉ- 
nétrer fur le raifin. 


fruits pour les empêcher de fe gâter, il 
faut encore empêcher la gelée de péné- 


trer dans la Fruiterie, ce qui les perd 
entierement, vous pouvez Éviter Cet 


l’on veut conferver ne doit pas être. 
tout-à-fait mür ; pour le conferver long- 
“tems , il faut le cueillir par un tems très- 
fec, & l’artacher avec du fil & le fuf- 


Il ne fuffit pas de vifiter fouventles. 


7. 
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inconvénient en la‘tenant bien fermées, . 
de forte qu’il n’y puifle entrer aucun: M 
vent, &. dans les grands froids vous y 
pouvez mettre un peu de feu daus une 
poële de fer.. "ER 


D. 
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DE L'ÉPINE-VINETTE. 
‘358 ERVATITIO N:. | 


Es un petit fruit long & cilins … 
drique, qui croît fur un arbrifleau qui: … 
vient dans des buiffons , des hayes & 
des lieux incultes, il fert à faire des. M 
confitures , la médécine en fait ufage 
pour des firops, qui font employés dans, 
des tifannes rafraïchifflantes. [l faut la. u 
choifir très-müûre, de belle couleur rou- . 
ge, & d’une aigreur réjouiflante-; ce 
fruit excite Pappétit, fortifie le cœur, 
appaife les vomiflèmens , rafraîchit , dés. 
faltere , eft: propre pour: les. hémoragies. 
& cours de ventre; on le:tient con-- 
traire à ceux qui ont la poitrine foible: \ 
& des douleurs d’eftomac.. F4 


Epine-Vinette confite au liquides. 


Choififfez de l’épine-vinette d’un beau: 
rouge, grofle & bien mûre; fur deux. 
livres, vous ferez cuire deux livres & 


<aù 
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| demie de fucre à la grande plume; met- 
 tez-y l’épine-vinette, & la laifler cuire 

à grand feu quatorze ou quinze bouil- 

_lons; Ôtez la du feu pour la faire re- 
| pofer une heure; enfuite vous la remet= 
| mettez fur le feu pour la faire cuire juf- 
+ qu'à ce que le firop ait une bonne con: 
| fiflance , que vous l’ôtez du feu; quand 
- elle fera à demi froide, vous la met- 
| trez dans Les pots, | 


. Epine-Vinette- confit au fête 


| Ayez de la groffe épine-vinette ; 

d’un beau rouge, & bien. mûre, que: 
vous laiflez en grappes; fur deux livres 
-vous ferez cuire deux livres &° demie. 

|°de fucre à la grande plume; mettez-y.. 

| l’épine-vinette pour la faire bouillir à. 
| grand feu, environ. dix à douze bouil- 

Jons;. vous l’ôtez- du. feu; quand elle fe: 
ra à demi froide, mettez-la à l’étuve: 
jufqu’au lendemain, que vous la mettrez 
égouter fur un tamis, & enfuite fur des 
feuilles de cuivres poudrez les grappes 
avec du fucre fin paflé au tambour; 
. mettez-les fécher à l’étuve.. 


Marmelade d’Epine-V'inettes. 


Mettez dans une poële deux livres 
19,» _e « » Q » 
* d'épine - vinette. égrainée , avec deux 


x 
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verres d’eau , que vous faites bouillir © 
fur le feu pour la faire crever; enfuite ‘4 
-vous la pañlez au travers d’un tamis, « 
en la preflent fort avec une efpatule 3° 
remettez Cans la poële ce que. vos | 
avez paflez, & le faites deffécher furle 
feu, jufqu'à ce que votre marmelade 
‘ foit bien épaile, en la remuant toujours 
de crainte quelle ne s'attache ; faites 
cuire trois livres de fucre à la grande 
plume, & y mettez la marmelade pour 
la bien incorporer avec le fucre ; lorf- 
qu’elle fera bien mélée; vous la remet- 
trez fur le feu, en la remuant toujours. 
jufqu’à ce qu’elle foit prête à bouilhr , 
que vous l’ôtez; quand elle fera à de-. M 
mi froide , vous la mettrez dans les pou: 4 


= :  Dragées d'Épine- Vi nette. 


Vous mettez à l’étuve pour faire fé- 

cher la quantité d’épine-vinette égrai- 

née que vous jugerez à propos; quand 

_-  élle ‘aura reftée au moins dix jours à 
l’étuve , & que vous la trouverez aflez 

eche, vous la mettrez dans des boë- 

tes, dans un endroit fec ; elle fe con- 
ferve long: tems. Lorfque vous voulez 

vôus en fervir pour faire des dragées, M 
vous en mettez dans une poële à à pro 
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_vifion ; avec du fucre cuit au sand 
| Liffé, où vous avez mis un peu de gom- 
| me arabique détrempée avec de l’eau ; 
remuez toujours la poële fur un petit, 
feu jufqu’à ce que ce fucre gommé fe 
foit attaché après les grains d’épine- 
| ‘vinette; quand ils feront bien fecs, vous 
y. mettrez encore de ce même fucre 
pour leur donner une feconde couche, 
en remuant toujours Les anfes dela 
poële : lorfque cette feconde couche 
fera finie comme la premiere, vous leur 
donnerez encore cinq ou fix couches 
de la même façon avec du fucre cuit 
au lié, fans étre gommé comme les 
déux premieres ; lorfque vous jugez 
que vos dragées font affez chargées de 
fucre , vous les menez FHRRER fur la” 
fin fins les fauter, c’eft ce qui les liffe; 
il faut les mettre rachever de fécher à. 
l’éruve ; quand elles feront bien feches, 
vous les conferverez dans un endroit 
fec, dans des boëtes garnies de papier. 
Si vous en voulez faire beaucoup à la 
fois, 1l faut les faire dans une bafline, 
comme il fe pratique chez les Confi- - 
feurs, parce qu'une poële à provifion 
; LE peut fervir que ÉORGL une livre à ke 
Oise 


_— 
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_ Glace d’Epine-Vinette. 

Voyez, Glace, page 169. 
Gelée: d'Epine-Vinerte.. 


Prenez de l’épine-vinette bien mûre; 
de la plus belle que vous pourrez trou 
ver ; il faut l’égrainer, & la mettre dans 
une poële avec de l’eau, ce qu’il en faut 
pour qu’elle puifle tremper ; donnez-lui 
une vingtaine de bouillons couverts, & 
Ja jettez fur un tamis pour en exprimet # 
tout le jus, il faut qu’elle cuife à grand 
feu pour l’empécker de noircir, & vous. 
aurez foin de la bien pafler pourlaren— 
dre claire; vous mefurerez cette décoc- « 
tion, & mefurerez autant de fucre clari-- 
fié que vous ferez réduire au caflé ; met 
tez la déco@tion d’épine-vinette dans le 
fucre pour les faire bouillir enfemble ; 
- au premier bouillon, vous aurez foin de: 
Pécumer, & la remettrez fur le feu pour 
continuer à la faire bouillir jufqu’à ce 
qu’en prenant de la gelée avecune cuil 
- Jieré, elle tombe en nappe, & qu’elle M 

quitte net; c’eft une marque que Votre: M 
gelée eft faite; vous l’ôterez du féu & 
la mettrez dans les pots quand elle fera: 
un. peu réfroidie,. Cette gelée eft mer= 


à 
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ne pour la diflenterie , très- buse 
1ée vaut mieux que le Pins 


t 


| à É L'ANIS, 


Ja AT parlé des propriétés de l’anis dans 
le premier volume, page 360, auquel 
il faut avoir recours. 


Ratafat d'Anis, | 


| Faites bouillir une chopine d’eau, en 
| Ja retirant du feu, mettez-y un quarte- 
| ron d’anis d’Efpagne, parce qu'il eft 
éftimé le meilleur ; quand votre eau fera 
froide , vous la mettrez dans une cruche 
avec l’anis, deux pintes d’eau-de-vie, 
une livre & demie de fucreclarifié, bou- 
chez la cruche avec un bohchon. de 
diége, & un parchemin mouillé, laiflez 
infüfer pendant quinze jours, ‘enfuite 
vous:paflerez le ratafiat à‘ la chaufle pour 
le conferver dans des bouteilles bien 
bouchées. 

Glace d'Anis ; 


Voyez ; Glace, page 173 2 
Dragées d’Anis. 


 Choififfez de l’anis le plus gros & le 
plus doux que vous pourrez, mettez-le 
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. quelques jours à l’étuve pour le faire. 
{écher , enfuite vous le mettrez fur un 
tamis clair pour le cribler en le remuant 
jufqu’à ce que le grain refte net fans au- 
cune poufliere ; mettez l’anis dans une « 
poêle à provifion avec du fucre cuit au 
liffé , où vous avez mis un peu de goms « 
me arabique détrempée , remuez tou- 
jours la poële fur un petit feu jufqu’à ce 
que le fucre fe foit attaché après, & 
que les dragées foient bien féches, en- « 
fuite vous leur donnerez encore une cou- « 
che ou deux de fucre fans être gommé, 
jufqu'à ce que vous les trouviez aflez 
chargées de fucre. Si vous en faites « 
: beaucoup à la fois, vous les mettrez dans M 
une bafline, comme il eft dit pour les M 
dragées de toutes efpeces, 


Efprit d'Anis diflile. 


ts é: 

… Pour faire deux pintes d’efprit d’anis,. 
vous mettrez dans un pot très-propre, 
& bien couvert quatre pintes d’eau-de- 
vie, avec trois quarterons d’anis , du 
meilleur, mettez le pot fur de la cen- 
dre chaude pour tenir tiéde la liqueur M 
qui eft dedans , ou à l’étuve pendant huit 
jours ; lorfque votre anis eft bien infu- 
fé, vous mettez le tout dans l’alambic 
pour le faire difüler , comme il eft dit: M 


» 
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{ à l’article de la difillation; après vous 
| Je mettrez dans des bouteilles pour vous 
en fervir à ce que vous jugerez à pro-. 
pos, comme de l’eau-de-vie anifée fans 
fucre , des ratañats d’anis, &c, 


| DU VINAIGRE ET DU VERJUS. 
| OzsEzxrATION 


Nous avons de deux fortes de vi- 
naigres, le rouge & le blanc ; ce der= 
nier eft le plus eftimé, principalement 
celui qui eft diftillé. On peut lui don- 
ner plufeurs goûts différens , comme 
celui de fureau, de Jafmin, de fleurs 
d'orange, de citron, d’eftragon, d’œil- 
lets & de rofes, Pour faire le vinaigre- 
rofat , vous prenez des bouteilles de 
verre, que vous empliflez prefque aux 
trois quarts de feuilles de rofes commu- 
nes, bouchez bien les bouteilles & les 
expofez contre un mur au Soleil du midi 
‘pendant trois ou quatre jours , jufqu’à ce 
‘que vous voyez que les feuilles foient 
flétries vous retournez les bouteilles 
_ de tems en tems en les remuant, afin 
que les feuilles flétriflent également par- 
gout; après vous les empliflez de bon 
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vinaigre blanc, en y ajoutant un peu de « 
canelle, du girofle, une goufle d'ail, . 
deux échalottes , vous bouchez bien - 
des bouteilles, &e les laiflez expofées au | 
Soleil un mois ou deux; après vous le 
tirez au clair pour le pafler dans un « 
linge ; remettez-le dans les bouteilles: 
bien bouchées, Ce vinaïgre peut fe con- 
ferver deux ou trois ans. Vous faites te 
vinaigre des autres fleurs de la méme 
façon que celui-ci. il faut le choifir fufh- 
famment acide, d’une faveur piquante M 
.& agréable ; lorfqu’on en ufe avec mo- M 
dération, il aide à la digeftion, excite 
appétit ,appaife les ardeurs de la bile, 
& rafraîchit; les perfonnes maigres, 
celles qui ont la poitrine foible, & qui 
refpirent avec peine, doivent en ufer 
très-fobrement, Le verius qui fert au : 
même ufage que le vinaigre, a les mé- 
mes propriétés. L’on fait auffi dans les 
Pays où le vin eft rare, des liqueurs 
acides qui refflemblent au vinaigre, avec 

la bierre, le cidre, le, poiré & l’hy- 
dromel; maiselles ne font pas fi bonnes 
que celles qui font faites avec le vin, 
Le verjus en grain.eft employé à lO£ 
fice pour faire différentes confitures. 


Clarequets 
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_ Clarequers de Werjus. | 

__ Délayez avec un demi- feptier d’eau 
| quatre cuillerées de marmelade de. pom- 
| mes, pañlez-la au tamis pour en tirer un 
* demi-feptier de décoétion, mettez-y avec 
| un demi-feptier de jus de verjus prefque 
| .mür, que vous pilez & pañlez au tamis, 
| faites clarifier deux livres de fucre & ré- 
| duire au caflé; en le retirant du feu met- 
| tez-yle demi-feprier de jus de verjus & 
| celui de pommes, que vous mélez en=. 
femble en les remuant avec une efpa- 
tule ; remettez fur le feu feulement pour 
| faire chauffer fans faire bouillir, enfuite 
vous verferez votre gelée dans les mou- 
| les à clarequets, que vous mettrez à l’é- 
| tuve pour les faire prendre. | 


Verjus & oreilles, 


| - IL faut prendre du verjus qui ne foit 

pas mûr, cependant à fa groileur; vous. 
| l’ouvrez par le côté pour en ôter les 
| pepins, les venuës ordinaires font de 
| trois ou quatre livres ; après vous le jet- 
| tez à l’eau bouillante; il faut le retirer 
| de deflus le feu d’abord qu’il pâlit; vous 
| aurez foin de le rafraichir un peu, & 
| Je laifferez dans fon eau jufqu’à ce qu’il 


| foit froid pour qu'il fe Lexe à &c 
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s’il fe lâchoit fans être verd, il n’y aura 
qu’à le jeter dans l’eau fraîche, le fucre : 
Je reverdira; vous prendrez autant de 
livres de fucre que vous avez de livres | 
de verjus, faites-le clarifier, vous gar- ” 
_ derez un tiers de ce fucre clarifié; met- « 
tez le verjus après l'avoir retiré de l’eau « 
fraiche, & bien égoutté, dans les deux 
autres tiers de fucre clarifñié, fans les ” 
mettre fur le feu, & les laiflerez jufqu’au 
lendemain, que vous jetterez doucement « 
votre verjus fur une pafloire pour l’é- « 
goutter; faites cuire trois bouillons cou- 
verts le fucre, en y ajoutant celui que « 
vous avez gardé de la veille; il ne faut « 
pas que le verjus aille encore fur le feu, # 
vous le remettez dans le fucre pour l'y 
laiffer encore vingt-quatre heures ; vous 
Pégouttez la troifieme fois fur une paf- 
foire, & donnerez trois ou quatre bouil- 
Jons à votre firop, gliflez-y le verjus 
pour lui faire prendre plulieurs bouil- 
lons couverts jufqu’à ce que le fucre M 
 foit au liflé; vous aurez foin de le bien « 
écumer, & le mettrez dans une terrine 
avec le firop pour le conferver tant que 
vous voudrez; lorfque vous voudrez 
vous en fervir, retirez le verjus du fi- 
rop, prenez les grains que vous ou- 
wez en deux, & en appliquez deux Pum 4 
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{ contre l’autre, & deux autres deflus, un 
de chaque côté, mettez-les à mefure fur 
un tamis pour les faire égoutter & fécher 
V alétuve 
Fo 2 t'Compote de Verjus. 
* Otez les pepins à une livre de verjus 
prefque mûr, que vous mettez enfuite 
dans une eau prête à bouillir, il faut 
Voter du feu aufi-tôt qu’il commence 
a pâlir, pour le rafraichir, & le laiffer 
dans fa même eau pour qu’il fe rever= 
difle jufqu’à ce qu’il foit froid; mettez 
dans une poële une demie-livre de fucre 
avec un demi-verre d’eau; quand il fera 
fondu, mettez-y le verjus pour lui don- 
ner quelques bouillons, en l’écumant à 
mefure ; enfuite vous l’ôtez du feu & 
enlevez le peu d’écume qui refte avec 
des morceaux de papier blanc, dreflez-le 
dans le compotier; file firop efttrop clair 
vous le ferez réduire avant que de le 
mettre fur le verjus. | 


Compote de Verjus d'une autre façon, 


:. Pelez légerement une livre de verjus 

mûr, ôtez-en les pepins, enfuite vous 

le méttez dans une demie-livre de fucre 

Cuit à la grande plume, nn 
| 70 


4 
{ 
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quelques bouillons, & .le-dreffez dans 46 
compotier. +4 


Compote de V erjus hors la [aifon. 


Prenez du verjus confit au liquide; 
pour le tirer plus facilement du firop, 
mettez le pot dans l’eau chaude pour 
faire liquefñer le firop, retirez-en la quan- 
tité de verjus que vous voulez prendre 
pour faire votre compote, mettez-le 
dans une poële avec du firop, un peu 
d’eau & très-peu de fucre, mettez la 
poële fur le feu, lorfque le verjus fera, 
prêt à bouïllir , retirez-le pour le drefler 
dans le compotier , donnez deux ou trois 


bouillons au firop, vous aurez foin d’6- 


ter le peu d’écume qu’il peut y avoir 
avec du papier blanc, avant que de le: 
mettre fur le verjus. | 


Conferve de Verjus. 


Ayez la quantité de verjus mur que 


vous jugerez à propos pour faire dela 


conferve, mettez-le dans une poële pour 
le faire crever, enfuite vous l’ôtez du 
feu pour l’écrafer & en pañler le plus que 
vous pourrez au travers d’un tamis en le 
preffant fort avec une efpatule , remet- 
tez dans la poële ce que vous aurez 


pañtfé au travers du tamis pour le faire 
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| déffecher fur le feu en le remuant tou 
| jours jufqu’à ce que votre marmelade 
foit bien épaifle; fur un quarteron de 
cette marmeladé, vous ferez cuire une li- 
vre de fucre à la grande plume ;:en l’étant 
du feu, après lavoir remué quelques 
tours, vous y mettez la marmelade que 
vous travaillez bien avec Fefpatule en 
remuant toujours jufqu’à ce que le fucre 
commence à blanchir autour de la poële!, 
que vous dreflerez votre conferve dans 
les moules de papier; quand elle fera 
froide, vous la couperez par tablettes à: 
votre ufages : 

Glace de Verjus. Voyez page 1682 


Gelée de Verjus. 


Mettez dans une poële fix livres de. 
Verjus bien mûr avec un verre d’eau, 
Le bouillir quelques: bouillons- juf- 

w'à ce qu'il foit amorti, que vous le 
he fur an tamis avec un plat deffous,, 
preflez-le fort. pour en tirer le plus de’ 
jus que vous pourrez; fur une: pinte de 
ce jus vous ferez cuire quatre livres de: 
fucre ä la grande plume, mettez le: ver- 
jus dans le fucre: pour lui donner quel- 
ques bouillons ;: vous connoîtrez que la 
gelée fera. faite, lorfqu’elle tombera ea 
nappe de l'écumoire ,: verfez- . dans les 

if. 
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pots, & ne la couvrez que quand elle : 


fera tout-à-fait froide. | 
Marmelade de Verjus. ss 


Egrainez fix livres de verjus prefque 
mûr, mettez-le fur le feu dans une eau 
prête à bouillir; quand ïl eft monté 
fur l'eau & qu'il commence à pâlir, # 
vous le rafraichiffez un peu, & l’ôtez du 
feu pour le couvrir en le laiffant dans la 


A 0 . 3° ze 
même eau pour le fairereverdir; s’il ne 


l’'étoit point aflez, il faudroit le remet- 
ire chauffer dans la même eau jufqu’à 
ce qu’il foit aflez verd, enfuite vous 
l’égouttez, & paflez dans un tamis pour 
en tirer le plus de marmelade que vous 
pourrez en le preflant fort avee une efpa- 
tule; mettez cette marmelade dans 
une poële fur le feu pour la faire deffe- 
_ cher jufqu’à ce qu’elle foit bien épaifle, 
_& la mettez tout de fuite fur un plat, 
faites cuire au caffé autant pefant de li-’ 
vres de fucre que vous avez de marme- 
lade, mettez-y la marmelade pour la 
bien travailler avec le fucre jufqu’à ce 
qu'ils foient incorporés enfemble, re- 


mettez fur le feu en remuant toujours .« 


avec une efpatule; quand elle fera prête 
à bouillir vous la mettrez dans les pots, 
& ne la couvrirez que quand elle fera 
tout-à-fait froide. 
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Marmelade de Verjus d’une autre façon. 


Lorfque vous aurez paflé votre mar- 
melade à travers d’un tamis, comme ül 
eft marqué dans l’article précédent, met- 
tez-la dans une poële avec autant de fu- 
cre en poudre que vous avez pefant de 
marmelade, faites-la bouillir à grand 
feu jufqu’à ce qu’elle foit cuite, ce que 
vous connoîtrez en trempant légerement 
le doigt dedans , & l’appuyant contre le 
pouce, s’ils fe colent enfemble, vous l’o= 
tez du feu pour la mettre dans les pots. 


Sirop de Verjus. 


* Pilez dans un mortier quatre livres 
de gros verjus très-verd, que vous égrai- 
nez auparavant, paflez-en tout le jus 
au travers d’un tamis en le preflant fort, 
après vous le paflerez plufieurs fois à Ja 
chaufle jufqu’à ce qu’il foit clair; fur une 
chopine de ce jus, vous ferez cuire qua- 
‘trelivres de caflonnade que vous rédui- 
fez à la grande plume; mettez-y le ver- 
jus , & le faites cuire avec la caffonnade 
fur un grand feu jufqu’à ce qu’il foit en 
firop très-fort; quand il fera à moitié 
froid, vous le verferez dans des bou- 
teilles que vous ne boucherez que lorf- 
“qu’il fera tout-à-fait froid, Ë 

Niv 
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© Verjus confit au liquide, | 


TL faut préparer & confire le verjus » 
de la même façon que celui qui eft à. 
oreilles , à cette différence qu’en le finif- 
fant vous lui donnerez un firop un peu 
plus fort de cuiflon; quand il fera à moi- 
té froid vous le mettrez dans les pots. 


\ 


Verjus pelé confit. 


Pelez proprement du gros verjus pref- 
que mûr, ôtez-en les pepinsavecune peti- 
te brochette de boïstrès-pointue; mettez. 
dans une poële autant de fucre très-fin” 
que vous avez pefant de verjus, avec un 
demi-verre d’eau feulement, ce qu’il en. 
faut pour faire fondre le fucres quand H © 
era fondu vous y mettrez-le verjus pour 
le mettre fur le feu avee le fucre, faites 
les bouillir quelques bouillons; ayez 
foin de bien écumer; il faut peu de tems 
pour la cuiflon, enfuite vous l’ôtez du feu 
pour le mettre dansles pots quand il ef 
à demi-froid, - 

Verjus. confit au fec. 

Prenez du gros verjus à moitié mûr 

que vous coupez de la grappe, & laïflez 


à chaque grain un bout de queue, fen- 
dez-le un peu par le côté avec la pointe 


pu 3 + 
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| d'un pétit couteau pour en ôter les pe 
| pins, enfuite vous le ferez confire de la 
_ même façon que celui qui eft à oreil- 
Jes , à cette différence qu’à la fin de la: 
cuiflon vous lui donnerez un fyrop plus: 
fert, & le laifferez dans le fyrop juf- 
qu'au lendemain que vous le mettrez’ 
| égoutter fur des feuilles, poudrez tout: 
le deffus avec du fucre fin paflé au tam- 
| bour, que vous jettez légérement avec’ 
un fucrier, mettez-le fécher à l’étuve:s. 
quand le deffus fera fec , vous le re- 
tournerez de l’autre côté pour y mettre 
du fucre, rachevez de le faire fécher .- 
vous le-conferverez dans un endroit fec- 
-dans des boëtes garnies de papier blanc.- 


Pâte de Verjus mêle. 


Mettez dans une poële trois livres de” 
Verjus prefque mûr, avec fix Pommes: 
de rambour franc , que vous pelez &c 
coupez par morceaux, avec. un demi- 
verre d’eau; faites bouillir le tout en-: 
fémble-jufqu’à-ce qu’il foit cuit en mar- 
melade, paflez-la au tamis en la preffant: 
fort avec une efpatule pour en-tirer le- 
plus que vous pourrez, mettez ce qui: 
a pañlé au travers du tamis dans une: 
|  poële fur le feu pour fäire deflécher, &: 
| réduire ‘en marmelade bien ce que- 


æ 
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vous tournez toujours avec l’efpatule x « 
& la mettez enfuite fur un plat; faites . 
euire à la grande plume autant pefant de … 
fucre que vous avez de marmelade, met- 
tez-la dans le fucre pour les bien dé- « 
layer enfemble en remuant toujours avec ” 
l’efpatule, remertez fur le feu feulemeut : 

our faire chauffer ; quand elle fera prête 


à bouillir, vous la drefferez dans les 


moules & jetterez un peu de fucre fin 
deflus ; mettez fécher à l’étuve ; quand 
elle fera tout-à-fait féche deffus, vous 
Vôterez des moules pour la repoudrer de 
fucre de l’autre côté, & racheverez de 
la faire fécher ; vous la conferverez dans 
une boëte garnie de papier blanc dans un 
endroit fec. - 
Pâte de Verjus. 


Ayez du Verjus bien mûr la quantité 
que vous jugerez à propos ; après lavoir 
égrainé, vous le mettez dans une poële 
& l’écrafez avec l’efpatule pour le faire 
crever fur le feu, enfuite vous le mettez 
fur un tamis pour faire pañler au travers 
tout ce que vous pourrez, hors les pepins « 
& les peaux; faites deflécher fur le feu 

“tout ce qui a paflé au travers du tamis, 
jufqu’à ce que cela foit réduit en marme- 
lade épaifle, que vous mettez tout de 
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fuite fur un plat ; faites cuire à la grande 
| plume autant pefant de fucre que vous 
avez de marmelade, mettez-la dans le 
| fucre, que vous travaillez bien enfemble 
| avec l’efpatule jufqu’à ce qu’ils foient 
| mélés, remettez votre pâte fur le feu en 
Ja remuant toujours ; quand elle fera 
| prête à bouillir, vous la drefferez comme 
| la précédente , & ferez fécher à l’étuve, 


DES COINGS. 
ORBSERVATION. 


Co Fruit eft de peu d’ufage dans les 
| alimens, à moins qu'il ne foit employé 
: avectléfucre ; fon odeur agréable , mais 
forte, fait qu’il caufe fouvent des maux 
de tête à plufieurs perfonnes ; les Coings 
verds ont un goût fi äpre & fi ftiptique, 
qu’il n’eft pas pofhble d’en mettre dans 
la bouche ; cependant ceux qui font mürs 
font aflez doux, mais il leur refte tou- - 
jours une certaine faveur auftere qui ne 
peut s’en aller que par la cuiffon. Nous 
en avons de trois fortes, deux de culti- 
vés & une de fauvages, ces derniers, 
qui font les plus petits de tous & qui 
croiflent fur le coignafher Hess , dans 
V} 
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des lieux pierreux, font peu employés 5 . 
les cultivés, tant les gros que les petits, M 
_#ervent à faire des confitures, des fyrops w 
_& plufieurs autres chofes, il faut préférer 
_<eux qui font petits, parce qu’ils font M 
. plus odorans, & d’un beau jaune quand 
ils ont acquis leur maturité; lés gros font 
plus pâles, moins odorans, & ont la 
chair plus molle. L’ufage des coings qui 
ont été travaillés avec le fucre, fortifie 
l'eftomac, excite l’appétit, aide à la di- 
geftion:, arrête le cours de ventre, les 
hémorragies, & empêchent l’ivrefle, ils. 
ne produifent aucun mauvais effet quand 
on en ufe avec modération. Ceux qui « 
font cruds caufent des coliques & des 


« 


_indigeftions. : 1 
Clarequets de Coinss, À 


Prenez des coings des plus fains que 
vous pourrez trouver, il faut les bien. 
peler & les couper par ruelles pour les” 
mettre avec un peu d’eau., & les faire 
blanchir jufqu’à ce qu'ils foient en mar- 
melade, que vous les jetrez fur un tamis 
pour en exprimer le jus, il faut pañler ce 
jus dans une ferviette mouillée, le mefu- 
rer, & le mettre fur de la cendre chaude 
pour le tenir chaud ; mefurez du fucre 


1 
| 
l 


_ €larifié pour en mettre autant que de dé- 
_coction de coings ; faites-le cuire & ré- 
 duire au café, mettez dans le fucre læ 


MA dire - 
1 
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décoétion qui doit être chaude, faites- 
les bouillir enfemble , vous ferez atten- 


_ tion qu’au deux ou troifieme bouillon 


1l faut bien écumer & regarder fi votre 


gelée eft faite, parce qu’elle fe prend: 
 aufli aifément que la Grofeille, ce que 


vous conroitrez quand elle tombera en 
nappe de Pécumoire , que vous la verferez. 


“dans les moues à. clarequets, mettez-les 


à l’étuve pour les faire prendre. Si vous 

voulez en faire de rouge, vous ne verfe- 

rez que la moitié de votre gelée blanche. 
vous la remettrez fur de la cendre chau- 

de, & vous y mettrez là valéur d’üne pe-- 
tite cuillier à caffé de cochenille, ou à: 
bouche. fuivant la quantité que vous en. 
aUEZ.. i ur 

+ Coings confits au liquide. . 


Faîtes bouillir dans de l’eau, jufqu’à. 
ce qu'ils: fléchiffent fous-les doigts, des. 
coings jaunes & mûrs, après vous les. 
retirerez à l’eau fraîche pour les couper 
par quartiers ; 1] faut les peler propre- 
ment, en Oter les cœurs, .& les rejetter: 


à mefure à l’eau fraîche ; prenez autant. 


de livres de fucre que vous:avez.de:livres: 
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de coings, pour le faire cuire au grand. 

lié; mettez les coings dans le fucre: 
pour les faire bouillir enfemble fur un 
petit feu, vous aurez foin de les defcen- 
dre de tems en tems pour les écumer; 
lorfque vous jugerez qu’ils feront aflez 
cuits, vous les ôterez doucement du fu- 
cre pour les mettre dans une terrine; 
achevez de faire cuirele fucre jufqu’à ce 
qu'il foit au grand perlé; remettez les 
coings dans le fucre feulement pour les 
faire chauffer ; quand ils feront à demi- 
froids, vous les mettrez dans les pots, 
que vous ne couvrirez que lorfqu'ils {e- 

ront tout-ä- fait froids. go 

Coings confits à la Cardinale. 


: Préparez des coings de la même fa- 
con que les précédents, quand ils feront 
dans le fucre, vous y mettrez fuffifam- 
ment de la couleur rouge préparée avec 
de la cochenille, comme il fera exphi- 
qué à l’article des couleurs, il faut en 
mettre jufqu’a ce que vous voyez que les 
coings & le firop foient d’un beau rouge; 
lorfque vous verrez que les’ coings font 
aflez cuits, il faut les retirer du frop 
pour les mettre dans une terrine; remet- 
tez le firop fur le feu pour le faire cuire 
jufqu’à ce qu’il foit au grand perlé, vous 
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y mettrez les coings feulemeut pour les 
| faire chauffer; quand ils feront à demi- 
| froids, mettez-les dans les pots. 


Compote de Coings à la Bourgeoife. 


Mettez dans de l’eau bouillante trois 
ou quatre coings fuivant qu’ils font gros, 
faites- les bouillir jufqu’à ce qu’ils léchif- 
fen: fous les doigts, enfuite vous les 
retirez dans l’eau fraîche pour les cou- 
per par quartiers, les peler & en ôter les 
cœurs; mettez-les dans une poële avec 
un peu de fucre clarifié pour leur faire 
prendre quelques bouillonsy; quand ils 
feront aflez cuits, vous les dreflerez dans 
le compotier avec le firop, & fervirez 
chaudement. 


\ 
Compate de Coings en gelée. 


Prenez quatre coings, coupez-les par 
— quartiers, Otez-en les cœurs, & les pe- 
lez proprement, enfuite vous les arran- 
gez dans une poële, vous y mettez 
un demi-fetier d’eau & une demie livre 
defucre; couvrez la poële & la mettez 
fur un petit feu pour faire bouillir juf- 
qu’à ce que les coings foient cuits, que 
vous les Ôtez du teu pour les bien écu- 
mer; dreflez les coings dans le compo- 
tier l’un contre l’autre, faites recuire le 
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fucre jufqu’à ce qu’il foit réduit en firop',, \ 
comme une gelée claire & vermeille; w 
mettez cette gelée fur uneafliette jufqu'à 
ce qu’elle foit tout-à-ait froide & bien 
prile, alors vous mettrez votre afliette* 
ur un peu de cendre chaude, feulemient w 
pour en faire détacher la-gelée, que vous 
glhiffez tout de fuite fur les coings. Cette 
gelée doit être naturellement vermeille, 
parce que les coings n’ont point été blan- 
chis, & que vous lesavez couverts en. 
cuifant.. 


. Compote de Coings à la cendre. 


x 


_ Enveloppez dans plufieurs morceaux 
* de papier mouillé, autant de-coings qu'il. M 
vous en faut pour faire une compotes 4 
mettez les dans dela cendre chaude pour: 
les faire cuire à très-petit feu; quand ils- 
fléchiffent fous les doigts, vous les ôtez: 
des papiers pour les-couper par quartiers, 
les peler proprement, &. en Oter les 
cœurs; mettez-les dans une poële avec 
un démi-verre d’eau , une demie livre de 
fucre; achevez de les faire cuire, ayez le 
foin d’en ôter le peu d’écume qu’il peut y 
avoir, avec des morceaux. de papier. 
dreflez dans’ le compotier; ‘fi leirop n’a: 
‘point aflez de confiftance, vous lui fe- 
xez faire ençore quelques bouillons. poux 
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Je faire réduire; verfez le fur les coings; 
_äl faut fervir cette compote chaude, 


Marmelade de Coings. 


Faites cuire dans de l’eau bouillante 
| des coings entiers jufqu’à ce qu'ils flé- 
| chiflent fous les doigts, enfuite vous les 
RARE 1 A 
| retirez dans de l’eau fraîche, & les met- 
| tez égoutter, vous les coupez par quar- 
tiers, les pelez & Ôtez les cœurs; paf- 
fez-en toute la chair au travers d’un 
tamis, que vous mettez dans une poële 
pour la faire deffécher , en la remuant 
toujours fur le feu, jufqu'à ce qu’elle 
foit bien épaifle, fur une livre de coings 
| deffechés, vous ferez cuire cinq quar- 
| terons de fucre à la grande plume: 


| 


que vous mélerez bien avec la pâte de- 
coings, en la travaillant avec l’efpatule, 
jufqu’à ce qu’ils foient incorporés.enfem- 
ble, remettez-la fur le feu, feulement 
pour la faire frémir, en la remuant tou- 
jours, & la mettrez à demi froide 
dans les pots. Si vous voulez que votre 
marmelade foit rouge, avant que 
de la faire defflecher , il faut y mettre 
de l’eau de cochenille,. jufqu’à ce que 
vous croyez qu'il ÿ en ait aflez, vous 
la ferez deffecher un peu plus longe 
tms, parce. qu'elle fera plus liquides, 


façon. 4 
Marmelade de Coings d’une autre façon. "4 


Prenez des coings & les faites blan= 
chir, pour en faire une marmelade de « 
la même façon que les précédentes, ex 
cepté qu’il faut moins de fucre, livre 
pour livre de coings; vous ferez des 
moules de papier de la largeur d’une M 
feuille de cuivre, il faut que le bord 
de vos moules ne foit pas plus haut M 
que le petit doigt; vous aurez foin dem 
graifler le fond des moules avec un « 
peu de bonne huile d’olive; lorfque « 
votre marmelade fera faite, vous la « 
verferez dedans & n’emplirez lesmou- M 
les qu'aux trois quarts de leur hauteur; " 
il faut l’étendre le plus également qu’il 
eft poffible ; mettez les moules fur des 
feuilles de cuivre pour mettre fécher à 
lPétuve; vous verrez avec la main quand 
elle fera affez féche. Pour l'ôter de ces 
moules de papier, il faut le renverfer 
fur des feuilles de cuivre pour en ôter 
le papier, & y poudrer un peu de fu- 
cre au travers d’un tamis fin, & laiflee 
rez fécher jufqu’à ce qu’elle fe foutien- 
ne feule ; on la coupe par tablettes pour 


+» 


RO MONS HUB 1 307 
 {ervir fur le fruits on en fait du bâton- 
| nage pour drefler en pyramide, & mé- 
| me on en met au candi, mais il faut 
| qu’elle foit plus féche, que pour la 
| mettre par tablettes, vous la ferrez dans 
des coffrets avec du papier blanc, dans 
| un endroit fec, fans être à l’étuve, 


Sirop de Coings. - 


Ayez des coings bien mûrs que vous 
pelez, & n’en prenez que la chair, met- 
tez-la dans un: mortier pour la piler, & 
| en retirez le plus de jus que vous pour- 
| rez, en la tordant bien fort dans un tor- 
| chon blanc, laïflez-la repofer pour n’en 
prendre que le clair; fur une chopine 
|  dejus, vous ferez cuire deux livres de 
| -caflonnade à la grande plume; mettez- 
y le jus ou le fuc des coings, pour le 
faire bouillir queiques bouillons avec 
Ja coffonnade, jufqu’à ce qu’il foit ré- 
duit en firop fort, ou au grand perlé; 
quand il fera prefque froid, vous le ret- 
trez dans les bouteilles, que vous ne 
boucherez que quand il fera tout-à-fait 
froid 2 j 
| Gelée de Coings. 


Coupez par morceaux quatre livres 
decoings prefque mürs, pour les met- 
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tre dans une poële, avec trois. pintes 
d’eau; couvrez-les, & les faites cuire, 
jufqu’à ce qu’ils foient en marmeladesn 
pañlez ceite décoétion au, travers d’un 
tamis; fur une chopine dé cette décoc- 
tion, vous ferez cuire une livre de fu- 
cre à la grande plume; mettez le jus « 
avec le fucre pour les faire cuire en- 
femble fur un moyen feu, afin que la M 
gelée ait le tems de rougir, jufqu’à ce M 
que vous voyez qu’elle foit à fon point w 
de cuiflon, que vous connoîtrez en 
prenant de la gelée avec l’écumoire; # M 
elle retombe en nappe, vous la mettrez | 
dans les pots. “0 


Ratajia de Coings excellent 


| À 


Prenez des coings bien fains, & ls. | 
rapez; & les laiflez infufer vingt-quas 
tre heures dans une terrine;.il faut en- 
fuite les prefler dans un torchon neuf, 
pour en exprimer tout le jus; vous me- 
farerez ce jus, pour y mettre autant 
d’eau-de-vie, pinte pour pinte; avant.que - 
de mêler le jus avec l’eau-de-vie, vous 
Jui donnerez trois bouillons fur le feu, 
. & vous y ferez fondre votre fucre, &. 
mélerez le tout enfemble pour le met= 
tre dans une cruche;.il faut un quarte- 
xon.defucre par pinte de chaque efpeces 


LD S- 
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À Ta cruche eft de douze pintes, vous 
| y mettrez l'écorce d’un gros citror, 
ou de deux petits, & un petit bâton de 
cannelle ; ce ; ratañat n’eft point mfel- 
| Jeux , il eft excellent, il n’eft point nécef- 
faire de le pañler; vous le mettez dans 
des bouteilles; il sy fait un petit dé- 
| pôt, vous le changez après de bou- 
l'einess #56 F 
… - Pâte de Coings au naturel. 


Prenez des coings bien mûrs, que 
| vous mettez entiers dans de l’eau bouil< 
| Jante pour les faire cuire, jufqu'à ce 
qu'ils fléchiflent beaucoup fous les 
doigts ; retirez-les pour les mettre égous 
ter; enfuite vous les paflerez au travers 
| d’un tamis: en les preffant fort avec une 
| efpatule pour en tirer le plus de mar- 
melade que vous pourrez ; mettez cette 
marmelade dans une poële, pour la 
faire ‘deffécher fur un moyen feu, en 
la remuant toujours, jufqu’à ce qu’elle 
quitte la pole, que vous Îla reti- 
- rez; fur trois quarterons de cette mar- 
melade, vous ferez cuire une livre de 
fucre à la petite plume; mettez-y la 
 marmelade que vous travaillerez ‘avec 
le fucre, jufqu’à ce qu'ils foient bien 
mélés enfemble; remettez la poële fur 
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le feu pour la faire chauffer, prête à. 


bouillir, en remuant toujours, vous la u 
dreflerez enfuite dans les moules à pâte … 


pour la mettre fécher à l’étuve. 


Pâte de Coings a l’écarlate. 


Faites cuire dans un four des gros w 
coings entiers, après vous leur Ôtez la 
peau, & les paflez au travers d’un ta- 


mis, en les preflant fort avec une 
efpatule; mettez-les dans une poële 


pour les faire deflécher à moitié fur 
un petit feu, enfuite vous les couvrez, 
& les entretenez chauds fur delacendre « 
chaude pour les faire rougir, quand ils M 
feront rouges vous y mettrez de la. 


cochenille préparée, pour les rendre 
encore plus rouges, délayez hien cette 


marmelade, & la remettez fur le feu, . 


pour rachever de la faire deflécher, 


jufqu’à ce qu’elle quitte la poële, faites 


À 


cuire à la petite plume autant pefant 


de fucre que vous avez de marmelade 
de coings, que vous mêélez enfemble,. 


‘ jufqu’à ce qu’ils foient bien incorporés 
l'un avec l’autre, remettez fur le feu 
pour faire chauffer, jufqu’à ce qu’elle 


foit prête à bouillir, en remuant toujours 1 
avec l’efpatule, dreflez dans les mouleg 
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| que vous mettrez à l’étuve pour faire 


a 


Î : | 
DE LA GUIMAUVE. 


OBSERVATION. 


| 15 Guimauve eft une efpece de 
_ À, Mauve fauvage , qui a des feuilles 
rondes , fes fleurs reflemblent aux rofes, 
& fes tiges font hautes de deux cou- 
dées, fa racine eft vifqueufe & blan- 
che en dedans, on l’arrache en Sep- 
tembre , elle naît dans des lieux gras & 
humides, & fleurit en Juin & Aoûr, elle 
eft eftimée bonne pour la diflenterie & 
le crachement de fang. Sa racine cuite 
dans du vin ou de l'hydromel eft ad-: 
mirable contre tous les maux de ven- 
tre; POffice fait ufage de la racine pour 
faire des pâtes, des conferves, des firops, 
qui font eftimés pour Le rhume. 


Pâte de Guimauve, 


Prenez une livre de racine de gui- 
mauve nouvelle, que vousratiffez & lavez; 
coupez-la par petits morceaux, pour la 
faire cuire jufqu’à ce qu’elle s’écrafe facie | 
lement fous les doigts, enfuite vous La 


 d 
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pafferez dans une étamine avec de l’eau … 
de fa cuiflon, bourrez-la avec une cuiller | 
pour qu'il n’en refte point dans Péta- 
fine, vous mettez {Out Ce Que Vous 
avez pallé dans une poële fur le feu pour M 
la faire deflécher juiqu’à ce qu’elle foit. 
bien épaifle, & qu’elle quitte la poële, 

en la remuant toujours avec une efpa- 

tule, faites cuire une livre de fucre”14 
à la grande plume, délayez-y la gui- 
mauve defféchée, tenez-la fur un feutrès- 
doux, pendant que vous travaillerez la. 
guimauve avec le fucre pour les bien 
incorporer enfemble, enfuite vous dref- 

ferez votre pâte dans des moules, que 
“vous mettrez fécher à l'étuve, 


_ Péte de Guimauve d’une autre façon. 


f ÿ 
Faites une marmelade de guimauve 
de la même façon que la précédente, 
lorque vous l'aurez defléchée fur le 
feu, vous.la mettrez dans un- mortier, 
avecun peu de gomme adragante, dé- 
trempeé & pañlée dans un linge, ajou= 
tez-y du fucre fin, que vous mettez à 
mefure que vous pilez enfemble, con- 
tinuez à mettre du fucre, jufqu’à à ce que 
cela vous forme une pâte maniable, 
vous Ja retirez du mortier pour en for- 


mer 
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mer. des pañillages de guimauve de la 
| | façon ne vous voudrez. . 


Conferve de Guimauve. 


| dit ci-devant , quand vous l'aurez pañlée 
-au travers di tamis , faices-la deflé- 
| Vo fur le feu ; enfuite vous la mettez 
dans une livre de fücre cuit au café, 
| que vous ôrez du feu, & travaillez la 
| guimauve avec le fucre, en la remuant 
| toujours avec Pefpatule , jufqu'à ce 
| que le facre blanchifle, ‘& fañe une pe- 
| site glace par-deflus, & vous verferez 
| votre conferve dans des moules de:pa- 
| pier; quand elle fera froide ; vous P6- 


ufage; en, quarré: en dofange, owien 
long. dela: façon, que:vous. voudrez: 


Sirop de Guimauve, 


Mettez. dans un pot où une cafetière 
bien propre, un: livre de racine de gui. 
mauve ratiflée , lavée & coupée par petits 
morceaux , faites-la bouillir avec de 
Peau sulqu?? à ceque la racine foit bien 
cuite & très-pluante, enfuite: vous paf 
fezcette eau dansun tamis en preflant un 


C2 


| Mere cuire une livre dé racine de. 
| guimauve de la même façon qu'il a été. 


| serez des moules pour la coupér à votre . 


A la raçginepoux:en tirér le fuc ; furün 
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demi-feptier de cette déco@ion, faites ! 
cuire une livre de fucre au perlé, mét-" 
tez-y le jus de guimauve que vous faites. 
bouillir avec le fucre jufqu'à ce qu’il foit… 
réduit en firop , ou cuit au perlé, quand : 
il fera à demi froid vous le verferez dans 
les bouteilles, & ne les boucherez que 1 
lorfqu’il fera tout-à-fait froid, 1 


DELAREGLISSE. 
| OZ3sERYATION. bn. 


Ces üne plante qui a fes branches ! 
hautes de deux coudées , fes feuil- « 
les font attachées deux à deux, épaifles, « 
grafles & gommeufes au manier, fa. 
_fleureft comme celle de l’hyacinte, fa 
racine quieft aflez connue par les ufa- 
ges que l’on en fait pour les tifanes, eft 
employée à l'Office pour faire des paf- M 
tilles & des pâtes pour le rhume & pour 
les douleurs d’eftomac. TU 


+ Paflilles de Régliffe pour le rhume. 


Prenez un quarteron de réglifle verte, M“ 
que vous râtiflez & concaflez , mettez- # 
la dans une caffetiere avecunpeu d’eau, 
faitesla bouillir jufqu'à ce qu’elle ait 


Le. 


? 


“h un, k Ne 


| dans certe même eau une oncede gomme 
 adragante ; lorfqu’elle fera fondue, vous 
| la pafferez dans une ferviette en la pref- 


ble, en y ajoutant du fucre fin, jufqu’à 
| ceque vous ayez une pâte maniable, que 
| vous rérirerez du mortier pour en for- 
mer des paflilles de la grandeur & def- 
 fein que vous voudrez, que vous mettez 
| fécher à l’étuve. 


1 


Päie de Kéglifle pour le rhume. 


|| Ayez une demie livre de réglifle ver- 
| te que vous ratiflez & concaflez par 
| petits morceaux, mettez-la dans une 
| caffetiere avec de l’eau, deux pommes 
| de reinette, une poignée d’° orge ; faites 


Porge foit cuit, & qu’il ne refte qu’envi- 
| ron un demi-feptier d’eau; pañfez le tout 


| décotion que vous pourrez, faites fondre 
| dans cette décoction une once de gomme 
| adragante ; lorfqu’elle fera fondue, met- 
| tez-y une demie livre defucre clariñié, que 


où 


FT tout fon fuc, & qu'il refte peu 
d’eau, pañlez cette eau dans ün tamis 
en preflanr la réglifles mettez fondre 


 fanc fort : mettez-la dans un mortier. 
avec du fucre fin, pilez le tout enfem- 


bouillir le tout enfemble jufqu’à ce que 


enfemble dans un tamis en preffant fort 
| avec une efpatule pour en tirer le plus de 
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vous mettez le tout enfemble fur un 
= moyen feu pour le faire deflécher en lé " 


remuant toujours avec l’efpatule jufqu’à 


ce que votre pâte ne fe cole’ plus après, 


les doigts, que vous la dreflerez fur des 
feuilles de cuivre frotées légerement 


d'huile, enfuite vous là couperez de la 


longueur du doigt, & de la largeur 
de demi doigt, pour la mettre fécher à 


létuve. 


LA 


DES GRENADES:! 


O2zSERVATION. 


Css T un fruit aflez connu, il ef 


plus! recherché pour (le ‘plaifir que 
pour fon utilité; noùs en avons de trois 
fortes, les premieres font douces, les 
fecondes aigres , les troifiémes font vi- 
neufes' & tiennent le milieu entre Îes 
douces & les aigres 3 il faut les choifir. 
grofles , bien mûres & chargées de 
grains; celles qui font douces, rafrat- 
chiflent & adouciflent les âcretés de la 
poitrine; les aigres excitent l'appeut, 
fortifient le cœur , & font employées en 
Médecine, | < ohGRE | 


= 
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PS | Conferve de Grenade. | 


© Epluchez grain à grain une groffe 
grenade, vermeille & très-müre , met- 
tez tous ces, ‘grains dans un torchon 


LA 


| blanc pour prefler fort& en tirér le plus 


e jus que vous pourrez ; faites bouillir. 


ce jus fur le feu & réduire à moitié; 


vous avez tout prêt une livre de fucre. 


uit à la grande plume; lorfqu'il ef à 
_ moitié froid, vous y mélez le jus de la 


grénade ; après lavoir remué quelques 


tours avec Pefpatule , vous dreflerez la 


conferve dans un moule-de papiers 


_ quand elle fera froide , vous la couperez 


par tablettes à votre ufage. 
PME Sirop de Grenades. 


_ Ayez fuffifamment de Matin d gre 
nades aigres pour en tirer tous les grains 
que vous écrafez, & les mettez dans 
une poële fur.le feu pour Les faire bouil- 
ir quelques bouillons , & enfuite les 


pàfler au travers d’un torchon blancen le 


tordant fort pourentirertoutlejus, faites 
bouillir ce jus jufqu’à ce qu’il (oit réduit 


à moitié ; fur un demi-feptier de ce jus 


que vous avez fait réduire, faites cuire 
uneldivre de fucre-aû grand perlé , met- 


tez-y le jus pour le faire bouillir avec 
O il 


« 
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_ le fucre environ quatre bouillons; ôtez- 
le du feu & le mettez dans les bouteil- 
les quand il eft prefque froid, 


i Gelée de Grenades, 


Pour faire une gelée de grenades ; 
il faut faire une déco@ion de pommes , 
vous prenez des pommes fuivant la quan- 
tité que vous en voulez faire, coupez- 
les par petits morceaux pour les mettre 
dans une poële avec un peu d’eau , & les 
faire bouillir à petit feu jufqu’à ce qu’el- 
les foient en marmelade, que vous les 
paflerez au travers d’un tamis pouf éntirer 
le plus de décoétion que vous pourrez , 
mettez dans cette décotion dés grains 
de grenades bien rouges que vous aurez 
- Émondés, faites-les bouillir enfemble un 
moment , enfuite vous pañlez votre gelée 
dans un tamis; fur une chopine, vous 
ferez cuire une livre de fucre au gros 
boulet, mettez-y ce que vous avez paf- 
fé au tamis, pour le faire bouillir avec 
le fucre, jufqu’à ce que votre gelée fait 
faite , ce que vous connoîtrez fi en la pre- 
nant avec l’écumoire elle retombe en 
nappe d’eau, vous la verferez tout de 
fuite dans les pots. 
Glace de Grenades, Woyez l’article 

des Glaces , page 168, 
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_ DES NEFLES ET AZEROLES. 
M a 0 y. 


Ë, ES nefles font des fruits qui font peu 
fervis fur les bonnes tables; elles ont 
ordinairement quatre ou cinq noyaux 
ou offelets, qui font employés en 
Médecine pour des compolitions aftrein- 
gentes. Il faut choiïfir les nefles bien 
mûres, moëéleufes & os Elles em- 
pêchent l’yvrefle , fortihient l’eflomac, & 
arrêtent le cours de ventre; quand on en 
ufe avec excès , elles empêchent la coc- 
tion des autres alimens, parce qu’elles 
fe digerent difficilement, les feuilles & 
les fleurs font employées pour faire des 
gargarifmes pourles maux de*gorge. 
Les azeroles font aflez femblables aux 
nefles, excepté qu’elles font plus.pe- 
tites ; elles ont comme elles une efpece 
de couronne ; ce fruit, quandil eft mûr 
eft rouge, doux & mol, les meilleures 
font celles qui croiffenc dans Italie &le 
Languedoc , leurs propriétés font les- 
mêmes que celles des nefles, 


 Oiy 


ul 1 - JSF EÈTRS 
+ E . à M 


MAÎTRE D'HÔTE, 
7. Nefles & Azeroles au Caramel, | 


Ces fruits ne font prefque d’aucun 
ufage à l'Office, cependant fi l’on vou- 
loit en fervir, & les donner d’une autre 
façon que dans leur naturel, vous leur 
- mettez à chacun un petit bêton, faites 
cuire du fucre au caramel que vouste- - 
nez chaudement fur un petit feu, & y 
-trempez l’une après l’autre des nefles ou 
des azeroles, que vous mettez à melure 
fur un clayon, c'eft-à-dire, vous. mettez 
les bâtons dans la maille du clayon , afin 
que le caramel puifle fécher en Pair, & - 
les fervirez enfuite fur des afliettes gar- 
nies d’un rond de papier découpé, 


{ 
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DES RAISINS 0 
| Ortprer un ZON: 


| No Us àvons de trois fortes de rai- 

fins diftingués par leur couleur , les 
noirs , les rouges & les blancs, chaque 
efpece fe fubdivife encore en d’autres. 
Ceux qui font les meilleurs ‘pour fervir 
fur les bonnes tables , dont la connoïf-  : 
Æance eft- néceflaire au Maître d'Hôtel, - 
font le Raifin hérif qui parait le premier, 


LA 
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que Fe appelle Morillon noir, plus cu- 
rieux pour fa nouveauté que par fa bonté, 

“parce qu'il paroi noir avant fa matu- 
jité, ce qui fait qu'il eft fouvent fervi 
‘ayant la peau encore fort dure , cepen- 


dant 1} devient doux quandil eft bien ‘ 


mûr ; on glace de fucre ceux que l’on 
fert pour la nouveauté , après qu’ils ont 
déja paru dans leur naturel, comme cela 
fe pratique à l'égard de plufieurs autres 
fortes de fruits. précocés qui ne font pas 
encore dans leur bonté, Le Chaffelas qui 
* Et crès-eltimé , comprend deux efrèces, … 
le blanCMi& .le rouge, tous les deux for” 

bons, principalement le blanc que lon 
a plus communément, & qui eft celui 
de tous les raifins qui fe conferve le plus 
long-tems. Le Mfufear, nous en avons 
_ de trois fortes, le blancelt le plus eîi- 
” mé, aufh excellent à manger dans fon 
Haturel: que propre à faire fécher au fo 
leil, où au four, &.à confre; celui qui 
elt d’un rouge violet n'elt pas ordinaire 

ment fibon que le blanc ; le mufcar noir 
qui eft le moins bon des trois, eft de ; 
moyenne grofleur , & d’un grain TON 
Le “AIG on l'appelle communé- | 
ment Verjus, parce qu'il ne mürit pref- 
‘que j:mais entierement ; Nas un gros. 
xaifin ionguet & blanc, dont les grappés 

Ov 
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font très-grofles, fon ufageeft excellent 
pour les compotes & confitures de ver- 
jus. Le Raifin de Corinthe eft d’un grain 
très-menu, & a la grappe fort petite ; 
cependant il eft très eftimé, parce qu'il 
élt fans pepins , & d’une eau très-douce. | 
Il y a encore les Raifins de vigne que 
Von appelle Raiïfins communs, ils font 
réfervés à faire différentes fortes de vins. 
En général, il faut choifir les raifins 
gros , bien mûrs, avec une peau mince 
& délicate ; les railins nourrilfent beau: 
coup, adouciflent les âcretés de la poi- 
trine, excitent l'appétit, & lâChent le 
ventre ; leur ufage trop fréquent produit 
des vents & des coliques. 


Raifin en Chemife, à 


Prenez le raifin que vous voudrez ; 
pourvu qu'il foit mür; le chañlelas & 
le mufcat font les meilleurs; dérachez- 
le par petites grappes , & les mettez 
tremper dans du blanc d'œuf à moitié 
fouetté; enfuite vous les maniez un peu 
dañs les mains, pour qu’il refte peu 
de blanc d'œuf; il faut tout de fuite les 
mettre dans du fucre fin, un peu chaud; 
quand elles auront pris fucre partout, 
& qu’elles feront féches, vous les dre: 
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Ti faut cueillir par un tems fec, 4 
raifin que vous deftinez pour faire le 
raifinet, & le garderez trois ou quatre 
jours avant que de vous en fervir, pour 
qu'il ait le tems de s’amortir un pêu; 

après lavoir égrainé de fes grappes, 
vous mettez tous les grains dans le 
vaifeau que vous jugerez à propos ;. 
pourvû qu'il foit bien propre; faites- 
les.bouillir fur un petit feu; en l’écu- 
mant à mefure, & le remuant au fond 
avec l’efpatule, ufqu à ce qu’il foit dimi- 
nué à moitié, & qu'il commence a s’é- 
RER alors vous le pañlerez au travers 

d’un tamis, en le preflant fort avec l’ef- 
patule , pour qu’il ne refte dans le tamis 
que les peaux & les grains; remeitez 
fur le feu ce qui a pañé au tamis, pour 
le faire cuire fur un très-petit Per en 
le remuant toujours au fond , jufqu'à 
ce qu'il foit réduit en firop ; que vous 
l’ôterez pour le mettre dans les pots. 
Si, vous y voulez du fucre, vous en 
_ mettrez la quantité que vous jugerez à 
| propos , en le remettant:fur le feu , apres 
Pavoir pailé au tamis, 

O vj 
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324 Maître D'HôTEf, 
Raifin confit au liquide. - 

- Choïfiffez du gros mufcat blanc, 

prefque mür, détachez les grains des 

grappes, & leur Ôtez à chacun les pe- 


“pins, avec une brochette pointue, fans 


faire une trop grande ouverture , ayez. 
de l’eau chaude dans un vaifleau, tel 
que vous jugerez à propos, pourvû 
qu'il foit bien couvert; mettez-y vo- 
tre raïfhin pour le laïiffer jufqu’à ce qu'it 
foit reverdi, vous aurez foin de tenir 
Peau dans la même chaleur , -fans la 


aire trop chauffer ; après avoir retiré 


le raifin de l’eau, & fait égouter, vous 
le mettrez dans un fucre cuit à la grante 


| plume ; il faut autant de fivres de fucre 


que de livres de fruit; faites -le cuire 
avec le fucre jufqu’à ce qu’il foit réduit 
en firop; ôtez-le du feu ; quand il fera 
prefque froid , vous le mettrez dans les 
pots, | 
| Raifin confit fans peau. 
ka 3 
Ayez du gros mufcat à démi mûrs. 
8tez-en les peaux de chaque grain, & les 
pepins, avec une petite brochette poin- 
tue, faites cuire à la petite plume autant 
pefant de fucre que vous avez de railin; 
mettez-le dans le fucre, pour lui don- 
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her un très-petit bouillon, enfuite vous 
- «le mettéz dans une terrine, pour le laif- 
! fer vingt: quatre heures dans le fucre, 


\ 


après vous coulerez doucement le fi- 
rop dans une poële pour'le faire cuire 
au grand perlé, remettez les raifins dans 
le fucre pour leur donner deux ou trois 
bouillons , ayez foin de les bien écu- 
mer, quand ils feront à demi-froid , vous 
les mettrez dans les pots. 


Ha Raifin confit au fèc en grappes. 


Prenez du gros mufçat préfque mür, 
_ coupez -le par petites grappes, faites 
cuire à [a grande plume trois quarte- 
rons de fucre pour livre de raïifin, ran- 
.gez toutes vos petites grappes dans le 
fucre, faites bouillir votre raifin deux 
ou trois bouillons couverts jufqu’à ce 
que le firop foit au grand perlé, def- 
cendez-le du feu pour l’écumer avec 
des petits morceaux de papier, quand. 
. il fera froid, vous retirerez toutes les 
peutes grappes pour les mettre égouter - 
fur des feuilles de cuivre, poudrez tous : 
les raifins avec du fucre fin palñlé au 
tambour,que vous mettrez légerement 
avec un fucrier, & le mettrez à l’étuve 
pour le faire fécher. | 


326 Maître D'HôTetz, 
Compote de Kaifin mufcar, 


Egrainez des raifins mufcats bien 


mûrs, Ôtez-en les pepins avec un pe- 
tite brochette pointue; pelez-les fi 
vous le jugez à propos; fur une ivre 
de raifin, vous ferez cuire à la petite 
plume une demie livre de fucre ; mer- 
tez-y les raifins pour leur donner quel: 
ques bouillons ; enfuite vous les defcen- 


dez du feu pour les écumer avec des. 


petits morceaux de papier blanc, que 
- vous paflez deflus; dreflez dans le com- 
potier. 

Conferve de Mufcat. 


Prenez uue livre de raïfin mufcat 
bien mûr, égrainez-le & le mettez dans 
une poêle fur le feu pour lui faire rendre 
fon jus; pañlez-le au tamis, en le pref- 
fant fort avec une efpatule ; mettez le 
jus qu’il aura rendu fur le feu pour le 
faire décuire, & réduire à un quart : 


faites cuire une livre de fucre au café; 


laifflez un peu réfroidir le fucre, & y 
_ mettez le mufcat que vous avez fait 
décuire ; travaillez -le avec Pefpatule, 
en le remuaut toujours, jufqu’à ce que 
le fucre commence à blanchir, que vous 
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dreffez la conferve dans un moule de 
_ papier; quand elle fera prife, & tout- 

à-fait froide, vous la couperez par ta- 

blettes à votre ufage, : 


Pâte de Mufcat. 


 Egrainez trois livres de raifin muf- 
cat, que vous mettez dans une poële. 
. avec un demi-feptier d’eau; faites bouil- 
lir un bouillon couvert, & mettez vo- 
tre raifin {ur un tamis, pour en urer le 
plus de jus que vous pourrez ‘en le 
preflant fort avec une fpatule ; en- 
fuite vous mettrez tout ce que vous 
avez tiré fur le feu pour le faire def- 
fécher ; & réduire en marmelade épaifle, 
fur une livre de cette marmelade, 
vous ferez cuire une livre de fucre à 
la grande plume, mettez-y la mar- 
melade de raifin , pour les bien méler 
enfemble en les remuant toujours avec 
la fpatule , remettez fur le feu feule- 
ment pour faire frémir en la remuant, 
après vous la dreflerez dans les moules 
à pâte pour faire fécher à l’étuve, 


Gelee de Mufcar. 


Mettez dans une poële fix livres de 
zaifin mufçat bien mûr, que vous égrat- 


F 3 
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nez de fa grappe , avec un verre d’eau; | 
faites-le bouillir fix ou fept bouill ions, 
& le paflez enfuiteau tamis pour en tirer 
tous le jus; fur une chopine de ce jus; 
faites cuire une livre de fuére à la gran- 
de plume, mértez-y lejus de mufcat, 
pour faire bouillir avec le fucre, juf- 
qu'à ce qu'en prenant de la gelée avec 
Pécumoire , elle retombe en nappe; 
Otez-la du feu, quand elle fera un peu 
réfroidie ÿ vous la. mertrez dans les 
pots. 


Clarequers de Mufcat. 


© Coupez par morceaux trois pommes 
de rambour franc, que vous mettez 
dans une poële, avéc un demi-feprier 
d’eau, & deux livres de raifin Fe 
prefque mür , faires bouillir énfemble 
jufqu'à ce que les pommes foient en 
marmelade , paflez enfuite cetre dé- 
coétion au tamis: ; fur un'demi-fepriér 
faites cuire une livre de fucre au café, 
mettez-y votre décoction pour les re- 
mettre fur le feu, & réduire en gelée, 
faites faire deux ou trois boullons, & 
l’ôterez lorfqu’elle tombera en nappe 
de l’écumoire, pour la mettre dans les 
moules à érétua ; que vous mettrez 
à l'étuve pour Les faire prendre, 
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a  Ratafiat de Raifin Mufcat, 
- Prenez du raifin mufcat ; qui foit 
+ très-müûr 5 écrafez-en tous les grains. 
pour en tirer tous le jus, que vous paf 
_ {ez dans un tamis, én les preffant fort 
avec l’efpatule 3 fur deux pintes de 
ce jus ,-que vous mettez dans une 
cruche , mettez-y avec deux pintes 


de bonté eau-de-vie , une livre de 
fucre , un demi-gros de canelle; bou- 
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chez bien la Puch avec un bouchon 


de liege, & un parchemin mouillé ; 
mettez infufer votre ratañat au foleil 
pendant cinq ou fix jours ; enfuite vous 
le paflerez à la chaufle; lorfqu’il fera 
bien clair, vous le mettrez dans des 
bouteilles que vous aurez loin de bien 
boucher. me 


* Ratafat de Male cat mêle. 


Pilez dans un mortier quinze amandes 
de noyau d’abricots, avec une petite 
branche de fenouil , une demie poignée 
de corianûre , un demi gros de canelle, 
lé tout étant pilé ? vous le mettez dans 
une cruche avec trois chopines de jus de 
raifin mufcatbien mür; deux pintes d’eau- 
de-vie, deux livres de fucre cuit au’ 
grand perlé, mélez bien Le toutenfemble 
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dans la cruche, & la bouchez d’un bou- 
chon de liége couvert d’un parchemin 
mouillé, que vous mettrez infufer pen- 
dant trois -femaines an foleil du midi, 
_enfuite vous le paflerez plufieurs fois à 
Ja chauffe s’il n’étoit pas affez clair de 
la premiere, & le conferverez dans des 

_ bouteilles bien bouchées. 


} 


Pommade-pour les levres, 


Prenez une demi-livre de beurre frais, 
un quarteron de cire neuve jaune, une 
once d'or canette , trois grappes de rai- 
fin noir, vous n’en prendrez que les 
grains; mettez le tout dans une terrine 
neuve vernie, que vous ferez bouillir 
jufqu'à confiftance de cuiflon, c’eft-à- 
dire, quand vous verrez qu’elle fera. 
affez épaifle , vous la paflerez dans un 
linge blanc fans l’exprimer ou prefler, 
lorfque votre pommade quittera le vafe 
où vous l’avez pañlée , elle fera à fa cuif- 
fon. Cette pommade, quoique fimple , 
eft très-bonne , & fe garde tant que l’on 
veut , la bonne façon eft d’en faire plu- 
fieurs petits pots, . 
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DÉS POMMES. 


M 


C E fruit qui eft très-connu , eft fort 
en ufage parmi les alimens, princi- 
palement dans l'Hyver , tems auquel il 
eft meilleur, parce qu’il a eu le tems de 
dépofer fon humidité crue. Il y en a de 
beaucoup d’efpèces différentes, qui font 
diftinguées par leur groffeur , leur cou- 
leur & le goût, quelques-unes ont un 
goût de poires , ce qui leur vient des 
greffes que l’on a entées fur des poiriers. 
- Nous en avons dans toutes fortes d’en- 
_ droits, cependant elles font plus com- 
munes en Normandie qu’en tout autre 
province , non-feulement celles qui font 
bonnes à manger, mais encore beaucoup 
d’autres qui ont un goût acide, & qui 
ne fervent qu’à faire d’excellent cidre. 
Dans le choix que l’on fait des pom- 
mes, il faut obferver qu’elles foient 
aflez mûres , d’un goût doux, & bien co- 
lorées. Elles font aperitives ; cordiales, 
rafraichiffantes, appaifent la foif, exci- 
tent le crachat , & lâchent le ventre ; ce- 
pendant ceux qui ont l’eftomac foible 


5 Maître D'HÔTEL, | 
doivent en ufer avec modération; colles: - 
qui cuites doivent : “être préférées 
pour la fanté à celles qui font crues. 


Des différentes efpeces de Pommes. 


Les premieres qui paroïflent, & qui 
durent peu de tems, font ‘les Paf: 
fépommes , il y en a de hârives, & de tar 
dives, de rouges & de blanches, elles 
ne font recherchées que pour la nou 
‘veauté, & pour en faire des, compotess 

Le Rambour franc, qui elft une trèss 
bonne pomme à mettre en compote, fe 
mange dans le mois d’Août, elle eft 
grolle, & il y en a de toures blanches 
qui peuvent s'employer à à demi-verd, 
d’autres qui font rayées de rouge d'un 
côté, &. vertes de l’autre. t4 

La Reinette commence d’être D ne à à 
manger crue à la fin de Décembre, &fe 
conferve jufqu'’au Printems , nous en 
avons de plulieurs efpeces, de grifes, 
de blanches, de vertes & de roufles,, la 

ls CO tése lt reinette franche, fa 
couleur eft d’un jaune marqué de petits 
points noirs, elle a l’eau fucrée. La 
blanche eft celle de toutes les reinettes 
la moins eftimée.: | 
La Calville qui commence en Oto- 
bre, & dure jufqu'a la fin de Février, 
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_ fe divife en deux efpeces, la bl länche an 
_ wviént la premiere , eft aufi blanche en 
dedäns que dehors ; la- rouge vient 
après , fa chair ef Soldietoie teinte de. 


‘ roùge , ce qui lui donne une bonne. 


odeur de violette, & la fait eftimer ; 
leur maturité fe connoît, f1 en les fe- 


_ couañt centre l'oreille vous entendez 


fonner lés pepins. 

La pomme de Gorge de Pigeon eft fem- 
blable à la Calville TOou2e, excepté 
quelle n’eft pas d’une coûleur f foncée, 


elle eft excellente pour faire des com». 


potes & de la gelée bien blanche ; de 


toutes les pommes, fes Reinettes , Iés 
 Cälvilles, & les pommes de Gorge de, 
Pigeon , font celles qui réufliffenc je. 


mieux pour les compotes. 
La Pomme d’Apy el très-connue pour 
fa petitefle, fon joli vermilion & fa peau 


unie qui ne fe fane jamais de- forte 


qu’elle fe montre avec fon même éclat 


depuis la fin de Novembre qu'elle come 
mence à paroitre jufqu’à la fin d'Avril, 
elle eft bonne à manber que nd il ne rèlle 
plus de verd auprès de l'œil, ni auprès 


de la queue; fa chair croquante d’un 


certain goût de parfunr la fait très-efti, 
mer, fa peau eft fi fine qu’à peine Pap+. 
pergoit-on , el lle fe mange avec la pom- 


ë de _ Maître D'HôTer, 
_. me, & contribue encore à l'agrément 
de lon goût. | 
Le Chanrigner eft une bonne pomme bre 
d'une fubftance ferme & agréable, [Far 
“couleur eft d’un blanc rayé de rouge. 

Le Courpendu fe mange depuis Décem- 
bre jufqu’au commencement d'Avril, 
nous en avons de deux fortes, de rouge 
& de blanc , qui font tous les deux très- 
bons, d’une eau relevée , & la chair 
fine. : 

Le Fenouillet , ainf appellé, parce que 
quand on le mange il a un goût de fe- 
nouil, eftbon à fervir depuis Décembre 
ju{qu’à la fin de Mars ; il y en a de trois 

- fortes , l’une d’un gris rouffâtre qui ap- 
proche de ventre de biche, une jaune, 
& l’autre blanche. 

La Pomme d'Or d'Angleterre qui et 
très-eftimée , eft femblable à la pomme 
d’Apy , & même plus recherchée pour % 
fon. bon goût , les meilleures nous vien- _ 
nent du côté du Rhône, 

La Violeite {e peut manger aufli-rôt 
qu’elle eft cueillie, & dure jufquà la 
fin de Janvier, c’eft une grofle Pons 
ronde, qui eft fort bonne, fa couleur 
eft d’un rouge rayé de violet, fa chair. 
eft blanche, fine & d’une eau fucrée. : 

Nous avons encore le Petit-Bon le 
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- Francatus, la Lazarelle, les Orgerans, 
+ Ja pomme de Glace, la Jerufalem, & 
beaucoup d’autres qui ne font bonnes 
qu’à fecher, ou pour mettre cuire au 
Le AOL N 
Clarequets de Pommes. 
Prenez un demi quarteron de pommes 
de reinettes tendres, & qui ne foient 
“point tachées , pelez-les légerement, & 
qu’il ne refte point de peau ; il faut les 
couper bien minces & les laver dans trois 
ou ‘quatre eaux en les frottant avec les : 
mains pour en faire fortir la craffe ; met- 
tez-les dans une pinte d’eau, fur un grand 
feu , vous aurez foin de les couvrir 
_-_ d’un rond de papier ; quand l’eau en fera 
réduite au trois quarts & plus, vous les 
jetterez fur un tamis que vous mettrez 
fur une terrine ou un plat pour en rece- 
voir le jus ; pañlez ce jus à la chaufle ou 
dans une ferviette mouillée , vous trem. 
, - perez votre doigt dedans, & vous ver- 
rez fi vous la fentez aflez gluante, elle 
fera aflez forte, il faut mefurer cette. 
_ déco@ion afin de vous régler pour met- 
tre autant de fucre clarifié, que vous 
réduirez au caflé; mettez-y votre dé- 
coction que vous aurez eu foin de tenir 
{ur de la cendre chaude , verfez-la dou- 
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cement afin de décuire le fucre, ‘mettez 
votre gelée fur le feu ; au premier bouil- 
lon, vous l'ôterez pour lécumer, re- 
mettez-la fur le feu pour faire deux ou «, 
trois bouillons couverts ; pour connoïtre 
fa cuiffon, trempez-y une cuilliere d’ar- 
gent; fi elle tombe en nape, & qu elle. 
quitte net, c’eft une marque qu’elle eft 
bien, vous la retirez pour la méttre dans 
les gobelets à à clar equets. | 


c-. 


Compoie de Pommes de Reinerte 
à la Bourgeoife, 


Coupez par la moitié fept où huit 
pommes, dont vous ôtez les cœurs, 

piquez dans plufieurs endroitsle defus 
de la peau avec la pointe du couteau, 
“après les avoir mifes un momentidans 
l’eau, vous les mettez dans une: poële 
fur un petit feu avec environ unquarte: \# 
ron de fucre & deux verres d’eau, faites. 4 
les cuire jufqu’à ce qu'elles £échiflenc 
‘beaucoup fous les doigts , que vous les . à 
retirez pour les dreffer dans le compoz 
tier, donnez encore quelques bouil- 
Jons à votre firop, qué ‘vous pañlererz! 
au tamis fur les pommes, : « #4 


- Compote blanche de Reineite, 


“A; ez fept ou huit porimes de réinetre 
| que 
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que vous coupez par la moitié, ôtez.en 


- les cœurs & les pelez proprement pour 


les mettre à mefure dans de l’eau , enfuite 


vous les mettez dans une poële avec 


deux verres d’eau, deux ou trois tran- 
ches de citron, un quarteron de fucre; 
faites cuire à petit feu jufqu’à ce que 
lès pommmes fléchifflent beaucoup fous 
les doigts, que vous les dreflez dans le 


 compotier; pallez le firop-au tamis, & 


le faites réduire fur le feu jufqu’à ce que 
le fucre vienne au grand liflé , que vous 


le verfez fur les pommes. 


Compotes de Pommes en gelée, 


Mettez dans une poële huit pommes 
de reinette coupées par petits mor- 
ceaux, avec le moitié d’un citron en 


tranches, & une pinte d’eau, mettez-les 


fur le feu pour les faire cuire jufqu’à ce 
qu’elles foient prefqu’en marmelade ; 
que vous les paflez au travers d’un ta- 
mis pour en recevoir la décoétion , que 
vous mettez dans la poële avec une li- 


 vre de fucre clarifié, huit pommes de 


reinette coupées par moitié, les cœurs 
Ôtés & pelées propréèment ; faites bouil. 
lir les pommes avec le fucre clarifié & 
la décottion, jufqu'à ce qu’elles flé- 
chiffent beaucoup. fous les doigts, en 
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fuite vous les dreflez dans le compo 
tier, pañlez le firop au tamis, & le re- 
mettez fur le feu pour le faire réduire 
jufqu’à ce qu’en le prenant avec une 
cuilliere il tombe en nappe & quitte net, 
Ôtez-le du feu pour le verfer fur une af- 
fiette, cé qui vous fournira une belle ge- 
lée ; quand elle fera prife, il faut mettre 
Vaffiette fur un feu doux, feulement pour 
faire détacher la gelée, que vous glifle- 
rez fur les pommes qui font dans le 
conpotier, Ordinairement ces pommes 
fe mettent entieres, parce qu’elles en 
font plus belles. | 


Compote de Pommes à la cloche. | 


Otez les cœurs à fept ou huit pommes 
de reinette en les perçant avec une vui- 
delle de fer-blanc que vous pañlez au 
travers de la pomme, en commençant 
par le côté de la queue, ou avec un 
petit couteau, il faut prendre garde de 
les cafler, enfuite vous mettez les pom- 
mes fur un compotier d’argent, ou fur 
une afliette , avéc du fucre fin deflus & 
deffous, mettez le compotier fur un très- 
petit feu, couvrez-les d’un couvercle 
de tourtiere avec du feu deflus, faites- 
les cuire à petit feu; lorfqu’elles fléchi- 
sont fous les doigts, & qu’elles feront 
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_ bien glacées , vous les fervirez dE 
ment ; fi vous voulez les fervir dans un 
compotier de porcclaine, vous les glife- 
-ez dedans, & les tiendrez chaudement à 
. Pétuve jufqu’à ce que vous les ferviez. 


Compote de Pommes farcies, 


_ Prenez fix belles pommes de reinette 
que vous pelez & vuidez avec une vui- 
delle ou un petit couteau, mettez-les 
. dans de l’eau fraîche avec un jus de ci- 

tron pour les tenir blanches, faites cuire 
une demie livre de fucre clarifié que 
vous ferez réduire à la grande plume, 
mettez-y cuire les pommes; vous aurez 
foin qu’elles ne fe lâchent point ; lorf- 
qu’elles feront cuites, vous les dreffe- 
rez dans le compotier ; quand elles fe- 
ront froides, il faut les farcir, c’eft- 
à dire, les remplir d’une marmelade 
d’abricot ou de telle confiture que vous 
voudrez; vous racheverez de faire cuire 
de firop Aufqus ce qu’il foit en gelée, 
que vous le mettrez fur une afliette juf- 
qu’à ce qu’il foit froid ; lorfque vous vou: 
drez fervir, faites chattes l'afliette fur 
le bord d’un fourneau, feulement pour 
en faire détacher la gelée que vous glif- 
{ez fux les pommes, 
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. Vieilles Compotes de Pommes grillées au 
| Caramel, ; 


Lorfqu’on a des vieilles compotes 
blanches, que l’on veut changer, il faut 
les faire griller dans leur firop, c’eft-à- 
dire les réduire au caramel, vous tour- 
nez la poële doucement fur le feu pour 
‘leur donner une couleur de caramel gril- 


lé ; ayez foin de les tenir le plus blondes 


‘que vous pourrez, en prenant garde que 
le caramel ne foit pas trop coloré; quand 
elles feront de belle couleur, mettez 
une afliette dans la poële fur les pom- 


mes, renverfez-les deflus de la même 


façon que fi vous retourniez une aume- 
lette, vous mettrez un peu d’eau fur vo- 
tre afliette, que vous mettrez un moment 
fur le feu, feulement pour faire déta- 
cher la compote, que vous glifferez 
dans le compotier ; s’il eft d’argent vous 


le mettrez fur des cendres chaudes; s’il 


eft de porcelaine, vous aurez foin de le 
tenir à l’étuve. 
Compote de-Rambour , de Calville - 
€ autres, 


Vous faites des compotes de pommes 
de rambour , de calville &-autres de 
Ja même façon que celles de reinette, 
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‘à cette différence, qu’il ne faut point les 


peler , parce que ces pommes n’ont 
point aflez de confiflance pour fe fou- 
tenir fans leur peau ; & fe mettent tout 
de fuite en marmelade, il faut peu de: 
tems pour les cuire, elles fe mettent en 
compote grillée, en compote à la Bour- 
geoe, & en compote à la cloche. | 


Gelée rouge de Pommes, 


Prenez la quantité de pommes de 


reinette que vous jugerez à propos; 


coupez-les en petites tranches minces, 
& les mettez dans une poële, avec un 
peu d’eau , un verre de cochenille pré- 
paré ; couvrez la poële, & faites cuire 
les pommes jufqu’à ce qu’elles foient 
en marmelade ; enfuire vous pafñez les 
pommes au travers d’un tamis pour en 
tirer le plus de jus que vous pourrez ; 
fur une chopine de ce jus, faites cuire 
une livre de fucre au gros boulet ; met- 
tez-y le jus des pommes que vous faites 
bouillir , jufqu’a ce qu’en prenant de 
la gelée avec l’écumoire , elle retombe 
en nappe, que vous la retirez du feu, 


pour la mettre dans les pots, 


Pi 
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Gelée blanche de Pommes. 
Pelez les pommes que vous voulez 
employer, & les coupez par petits mor- 


ceaux pour les mettre dans une poële, 
avec un peu d’eau, & la moitié d'un ci- 


tron en tranches ; faites-les bouillir à 


petit few, fans les couvrir, jufqu’à ce 


qu’elles foient en marmelade; enfuite 


è 
vous les paflerez au travers d’un tamis, 


_rez, & la finirez comme la précédentes 


Î 


pour en tirer le plus de jus que vous pour- 


Gelée de Pommes de Rouen. 


Ayez la quantité de pommes de rei: 
nette tendres, fans être tachées, fui- 


vant ce que vous voulez faire de ge-. 
lée ; pelez-les légerement, & les cou- 


pez très-minces ; enfuite vous les lave- 
rez dans trois ou quatre eaux, en les 
frottant avec les mains pour en ôter la 
crafle ; mettez-les dans une poële avec 
de l’eau ; & les couvrez avec un rond 
de papier ; fi vous avez un demi-cent de 


pommes, il faut deux pintes d’eau; faites- 
les bouillir à grand feu, jufqu’à ce que. 
Veau foit réduite aux trois quarts, que 


vous jetterez les pommes fur un tamis, 


_&. une terrine deffous pour en recevoir 


le jus; enfuite vous paflerez ce jus dans 


Se - 
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‘une ferviette mouillée; pour que vo- 


tre décottion foit aflez forte, il faut 
qu’elle foit gluante en la tâtant avec les 
doigts : après l'avoir mefurée vous la 


tiendrez fur de la cendre chaude; met- 
vez dans une poële autant de fucre cla- 


riñé que vous avez de décoftion ; faites- 
le réduire au caflé; mettez-y la décoc- 


tion, que vous verferez en douceur 


pour décuire le fucre ; au premier bouil- 


Jon, il faut lécumer & la remettre fur 


le feu, faire deux ou trois bouillons 
couverts; trempez-y une cuilliere d’ar- 
gent ; {1 la gelée tombe en nappe , & 
qu’elle quitte net , c’eft une marque 
qu’elle eft faite, di 
Marmelade de Pommes. 


# 


* Mettez dans de l’eau bouillante la 


Quantité de Pommes de reinette que 


vous jugerez à propos; faites-les cuire 


jufqu’à ce qu’elles commencent à fléchit 


fous les doigts, que vous les retirez 
dans de Peau fraîche pour leur ôter la 
peau ; prenez-en la chair, que vous 
mettez fur un tamis pour la faire pañler 
au travers, en la preffant fort avec une 


 efpatule; mettez ce qui a pañlé dans 


une poële fur le feu, pour le faire def- 
fécher jufqu’à ce qu’eile foit en mar- 
Piv 
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melade bien épaiffe; fur une livre de 
cette marmelade, vous ferez cuire une 
livre de fucre à la grande plume; met- 
tez-y la marmelade, que vous remuez 
bien enfemble, jufqu’à ce qu’elle foit 
incorporée avec le fucre , remettez fur 
le feu feulement pour la faire frémir, 
en la remuant toujours, & la dreflerez 
dans les pots; quand elle fera à moitié 
froide , vous jettez un peu de fucre en 
poudre deflus, & ne la couvrirez que 
 Jorfqu’elle fera tout à fait froide, 


Sirop de Pommes. 

Coupez par petits morceaux Îa quan- 
tiré de pommes de reinette que vous 
voudrez ; mettez-les dans une poële. 
avec très-peu d’eau, faites-les cuire 
jufqu’à ce qu’elles foïent en marmela- 
de ; après vous les pañlerez au tamis 
pour en tirer le plus de jus que-vous 
pourrez ; fur une chopine de ce jus 
faites cuire deux livres de fucre à la 
grande plume; mettez-y le jus des pom- 
mes pour le faire bouillir, jufqu’à ce. 
qu’il foit en firop fort, & le mettrez 
dans des bouteilles, quand il fera pref-, 
que. froid, Ce firop peut fe garder long: 
tems, 
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Sirop de Pommes au Clayon. 


Le 


 Pelez de bonnes pommes, de celles 
que vous voudrez, que vous coupez en 
- petites tranches très-minces , vous met- 
tez un clayon d’ozier fur une terrine 
bien propre , arrangez-y deflus une cou- 
che de tranches de pommes ; mettez 
fur les pommes du fucre fin fuffifam- 
ment ; vous remettrez enfuite une cou- 
che de pommes , & une de fucre fin, 
& continuerez de cette façon jufqu’à la 
fin, en finiffant par le fucre; couvrez- 
les avec un plat, & les portez à la cave 
jufqu’au lendemain , pour que l’humi- 
_dité fafle fondre le fucre, & fe méle 
avec le fuc des pommes, qui pañlera au, 
travers du clayon, & dégoutera dans 
la terrine ; vous en prendrez le firop 
pour vous en fervir à ce que vous ju- 
gerez à propos; il ne faut pas le gar-. 
der, parce qu’il ne peut pas fe conferver. 


* Sirop de Pommes au bain-marie. 


Mettez dans un pot de terre très-. 
propte & bien bouché, une douzaine 
de pommes de reinette , coupées par 
petits morceaux, avec une livre & de- 


mie de fucre fin, & deux cuillerfes 
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‘d’eau feulement pour faire fondre le 
fucre ; remuez bien le tout enfemble ; 
bouchez le pot avec fon couvercle, 
de la pâte autour, faite avec de l’eau 
& de la farine : mettez-le bouillir au 
bain-marie, l’efpace de trois heures ; 
après vous le retirez ; découvrez le pot 
pour y prefler le jus de la moitié d’un  « 
citron; remuez le firop & le recouvrez, À 
laiflez-le réfroidir fans le remuer, pour 
que le citron fafle tomber la crafle au 
fond du pot ; enfuite vous le pañerez 
au travers d’un tamis, en le verfant en 
douceur pour ne le point troubler, & 
& le mettrez dans des bouteilles, pour 

vous en fervir au befoin. 


1e Pommes tappées. 


Pour faire des pommes tappées, il n 
faut choiïfir tout ce qu'il y a de plus 
beau en reinette, & fans tache, la fai- 4 
fon eft au mois de Janvier, vous leur 
faites fix incifions légerement , dans É 
toute létendue de la pomme, d’égale 1 
diftance, mettez les au four fur un plat : 


d'argent, ou un plateau de cuifine, vous 
obferverez que le four ne foit pas trop 

chaud , & qu’elles puiflent cuire fans … M 
être brülées; vous les ôtez du four, & 
les applatifiez de l'épaicie de deux: à 


EE 
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écus’, poudrez-les des deux côtés avec 
_ du fucre fin pañlé au tambour , remet- 
tez -les au four pour les laifler pañler 


* le refte de la nuit ou de la journée, 


vous les retirez pour les poudrer encore 
de fucre fin, &'les mettez à l’étuve, 
pour les tenir féchement , elles fe fer- 
vent ordinairement fur des aflettes, 
avec un rond de papier découpé, elles 
peuvent vous fervir de compotes ou 
d’affiette. Cette façon de pommes a 
fait les délices du Roi, de la Reine, & 
de toute la Cour. . 


Pâte de Pommes. 


Pelez une douzaine de pommes de 
reinette, n’en prenez que la chair, que 
vous mettez dans une poële , avec un 
verre d’eau ; faites-les cuire à petit 
feu jufqu’à ce qu’elles foient en marme- 
lade ; paflez-les au travers d’un tamis, 
& les remettez fur le feu pour les faire 
deffécher , jufqu’à ce qu’elles quittent 
Ja poële; il faut toujours les remuer fur 
la fin, de crainte qu’elles ne s’attachent, 
pefez cette pâte, pour faire cuire autant 
pefant de fucre à la grande plume ; dé- 
layez les pommes avec le fucre jufqu’à 
ce qu'ils foient bien incorporés enfem- 
ble; remettez cette pâte fur le feu, feus 
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A 


lement pour la faire frémir , en la rez 
muant toujours, & la dreflerez toute. 
chaude dans les moules à pâte, que vous 
mettez fécher à l’étuve, | 


Table de quarante à cinquante couverts 
“ fervie à vingt-une pieces , les trois mi- 
lieux peuvent fervir de dormans. 


. N°. 1. Repréfentation du Palais de 
Circé, qui métamorphofe les Compa- 
gnons d'Ulyfle en pourceaux. 

NS®. 2. Places des Colonnes. 

N°, 3. Les dégrés du Palais, 

N°. 4, Trône de QE 

N°, $. Des pieds d’eftaux, les con= 
tours du numéro $ font des parterres, 

N°. 6. Tous les petits ronds qui font 
les numéros 6 font les places des’arbres ; 
ces arbres fe font chez les Fleuriftes. 

N°. 7. Tous les carrés qui font les 
numéros 7 repréfentent des pieds d’eftaux 
& des vafes deffus, 

Les fonds font garnis de différens 
fables , l’on peut laifler la glace dans fon 
naturel fi l’on veut, les bordures font 


_ pour mettre du fec fi l’on veut; à l'égard 
. P 


des compotiers qui font autour, l’on en 
met le nombre que lon juge à propos 
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DE L'HIVER. 
| <a qui comprend les mois 
de Décembre, Janvier & Février, nous. 
fait jouir des provifions de lAutomne, 
comme des poires de plufieurs efpeces, 
de pommes de plufieuts efpeces, des 
marons, des olives, des oranges douces 
de Portugal, de la Chine & de Pro- 
vence, des oranges aigres, des citrons, 
des cedres, des limons, des poncires. : 

En falades, nous avons le céleri, la 
chicorée ordinaire, la chicorée fauvage, 
la blanche & la verte, les cornichons 
confits , les falades d’anchois, des petits 
oignons blancs, des filets de poiflons 
cuits, des falades de thon mariné, des: 
bétraves , quelquefois de la petite laitue 
avec fa fourniture, des olives, des pu 
cholines. Le 4 

Le travail de cette faifon conffte à 
faire toutes fortes de compotes de poires; 
de pommes, de marons, de zefts d’o: 
ganges, de citrons , de cedres, de poni 
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cires de limons ; on en fait En 
pour les fervir au Rec, au liquide , com- 
me auf des marmelades , des confer- 
-ves, des pâtes; le peu de fruits que nous 
avons, fait qu'il faut avoir recours à. 
_… divers fortes d'ouvrages de fucre qui fe 
peuvent faire toute l’année , comme des 
bifcuits, des pañilles , des amandes de 
diverles fortes, du caramel, des candis, 
des meringues, des maflepains des ma- 
carons, des gaufres , qui, avec le fecours 
des confitures qu’on a faites dans l’Eté 
& l’Automne, fourniflent pour garnit 
toutes fortes de bonnes tables. 


Des Poires d'Hiver, 


# À Marquife fe mange en Novem- 
Li c’eft une poire femblable au 
Bon-Chrétien d'Hiver, elle eft fondante 
& beurrée, verte quand on la cueille, 
elle jaunit en müriflant, fon eau elt fu- 
crée & mufquée. 

L’Ambrerte fe mange au mois de Dé: 
cembre , elle eft ronde fa couleur grife 
dans.les terres fortes, & blanchätre dans 
les terres iégeres ; c’eft une poire fons 
dante & d’une eau fucrée. 

La Louife-bonne {e mange en Nan 
bre, & dure jufqu’à la fin de Décembre, 
il y en a de deux fortes, la grofle & la 
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_ etite, la derniere eft la plus eftimée, 
_ fon coloris eft verdâtre & un peu tache- 


té , elle blanchit en müriflant , ce qui 


n'arrive point à la grofle ; quand elle 
fléchit fous le pouce en l’appuyant au- 
près de l'œil, elle eft à fon point de 
maturité ; fon eau eft fucrée & d’un gout 
relevé. F 


La Bergamotte d'Hiver fe mange eu 


Décembre, & dure quelquefois jufqu’au 
Carême , elle eft femblable à celles d’Au- 
tomne, d’un goût excellent & très- 
eftimé. 
L’Epine d'Hiver fe mange en No- 


vembre & Décembre, c’eft une belle 


poire plus longue que ronde, & plus 
grofle que les bergamottes ! d’une peau 
fatinée & d’un coloris entre verd & 


blanc, elle jaunit en mûriflant , elle eft 


fine & fondante , fon eau douce & muf- 
quée la fait très-eftimer, 

L’Echafferie fe mange en Novembre; 
:& dure quelque fois jufqu’en Janvier, 
c'eft une poire très eftimée, elle eft ron- 
de en ovale, de couleur jaune, fa chair 
eft fine & beurrée, {on eau fucrée & 
mufquée, 

Le Saint - Germain fe mange depuis 
Décembre jufqu’à la fin de Mars, c’eft 
une poire qui reffemble au Bon-Chré: 
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fien , elle eft grofle plus longue qué 
‘onde, la peau douce & unie, d’un co: 
ioris verd tiqueté, & jaunit à mefure 
«uw’elle mûrit; fa chair eft tendre, d’une 
eau fucrée & très-relevée. : Li 

Le Bezy de Chaumontel fe mange en 
Décembre; c’eft une poire grofle & lon-- 
gue, la peau femblable à celle du beur- 
ré gris, & d’uné eau fucrée, er 

La Merveille d'Hiver fe fert en Dé- 
cembre; c’eft une poire verdâtre, fon- 
dante , d’une eau fucrée, & de figure 
inégale, ù 

La Virgouleufe fe fert en Décembre, 
& dure jufqu’à la fin de Janvier; c’eft 
une poire des plus eftimée, elle eft aflez 
groffe , longue & verte, liffée & unie, 
qui jaunit & fe fane en müriflant , il 
_faut la conferver fur de la mouffe bien 
féche, quin’ait point de mauvaife odeur, 
parce qu’ellé eft fufceprible d’en pren- 
dre ; fa bonne maturité fe connoît, fi 
elle obéit en la preflant en douceur avec 
le pouce du côté de la queue, fa chair 
eft d’un goût fin, relevé, & d’une eau 
 fucrée. 

Le Roufelet d’ Anjou, autrement Bezy 
Quafloy , fe mange en Novembre; c’eft 
une petite poire d’une peau unie & d’un 
coloris jaunâtre, chargée partout de 
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rouffeurs ; fa chair eft tendre & beurrée, 
mais fujette à être pierreufe & pâteufe. 
Le Bon-Chrétien d'Hiver eft une poire 
très-connue , & qui eft la plus eftimée, 
non feulement pour fon goût & fa beau- 
té, mais encore parce qu'elle eft des 
mois entiers dans fa maturité fans fe 
molir , ni pourrir, ce qui n’arrive point 
aux autres ; aufli nous en avons tout l'Hi- 
ver, & quelque fois jufqu’aux primeurs 
du Printems, On en diftingue de plu- 
fieurs fortes , le doré, le long , le verd, le. 
brun, le rond, le fatiné, celui d’An- 
gleterre, celui d’Auch ; tous ces noms 
différens , à ce que l’on croit, marquent 
bien moins la différence des efpèces que 
la diverfité des terroirs ; comme le goût 
& la beauté en font le mérite, & que 
toutes font également bonnes à fervir 
crues ou cuites, elles font hoffeur ä un 
deffert ; ainfi ces noms font de peu d’im- 
portance pour l’Officier, Elles font très- 
grofles , d’une longueur en pyramide, 
le coloris incarnat dans un fond jaune, 
d’une eau abondante, fucrée & parfu« 
mée, la chair aflez tendre & caflante, 
le goût agréable & relevé. : 
L’Angelique de Bordeaux ou la Saint- 
Martial fe garde long-tems, & refem- 
ble au Bon-Chrétien d'Hiver ; excepté 
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qu’elle eft moins groffe & plus plate, elle 
eft caflante & d’une eau fort fucrée. 

La Bergamorte de Solaire fe mange en 
Février & en Mars, elle eft rachetée de 
noir , moins plate qu’une Bergamotte 
d'Automne, fa chair eft fondante, d’une 
bonne eau fucrée. | 

Le Martin fec fe mange ordinairement 
avec fa peau comme le Rouffeler, pref- 
que aufli-tôt qu’il eft cueilli ; c’eft une 
poire très-eftimée pour fa beauté & fon 
bon goût, fa couleur eft d’un roux ifa- 
. belle d’un côté, & fort coloré de l’au- 
tre, fa chair eft fine & caflante, d’une 
eau fucrée & parfumée. | 

Le Bon-Chrétien d'Efpagne fe mange 
depuis Novembre jufqu’en Janvier ; c’eft 
une poire qui reflemble au Bon Chré- 
tien d'Hiver , elle eff marquée d’un 
côté d’un blanc jaunûtre ; & de l’autre, 
d’un rouge vif taqueté de petits points 
noirs, fa chair eft caflante, d’une eau 
fort fucrée. 

Le Saint-Auguflin fe fert en Décem- 
bre ; c’eft une poire de moyenne grof- 
feur , d’un jaune citron un peu taqueté, 
& terminée par un peu de rouge du côté 
du Soleil, “na 

La Poire Dauphine eft aflez grofle & 
charnue, la peau liffcé, de figure un peu 
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ronde, & allongée vers la queue, d’un 
jaune pâle, fa chair fondante & d’une eau 
fucrée. 

La Bonville fe mange en Décenbien | 

& dure jufqu’à la fin de Février, elle 
reflemble aflez par fa figure & groffeur 
au Rouffelet , fa peau eft fatinée & life 
fée, d’un coloris vif d’un côté, elle 
‘jaunit en müriffant, fa chair eft caf 
fante , d’une eau facrée. | 

Le "Rouffèler d'Hiver , fa chair fe ten: 
dre, caflante, & d’une eau fucrée, il eft 
un peu plus verd, & a moins de rougé 
que le Martin- Sec, il jaunit en mûrnfs 
fant, & eft bon à fervir quand vous fen- 
tez une petite humidité fur fa peau, ce 
qui arrive aufli aux Bergamottes, fa Sai- 

{6n ordinaire eftle mois de Février. 

Nous avons encore les poires à cuire; 
comme la poire de HAL, À Franc- 

Réal, la Poire de Fer, la Poire de Fu- 
fée, la Poire d’Armenie, la Poire de 
Chapeau, & une infinité d’autres, 

Toutes les Poires qui font bonnes à 

manger crues , font au très-bonnes à 
cuire, pourvû que on : s’en ferve avant 
leur miaturité, 
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DES OLIVES. 
OzsEzRxVATIO M. 


L: s Olives font plus ou moins grof- 


fes, fuivant les lieux où elles naiflent; 
les plus groffes qui font comme une 


mufcade, font celles d'Efpagne ; celles 
qui parmi nous font le plus en ufage, 
. fous viennent du Languedoc & de Pro- 
vence ; leur groffeur eft comme celle 


d’un gland de chëne, de figure ovale 
ou oblongue. Ce fruit doit être cueilli 


avant fa maturité; comme il a alors un 
goût amer, âpre, acerbe & infupor- 
table , on le fait pañler, en le prépa- 
rant de plufñeurs façons. Les Pucho- 
lines, qui font les olives les plus efti- 
mées, font préparées de cette maniere: 
Vous faites une leflive avec de la cen- 
dre de bois de vigne ou de chêne, & 
de la chaux vive ; vous y mettez trem- 
per pendant vingt-quatre heures les 
olives vertes, Cette leflive diflout & 
attenue un foufle falin & groflier qui eft 
dans les olives, ce qui fait qu'elles pren- 
nent une couleur rouge; vous retirez 
après les olives de la leflive pour les 
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mettre dans de l’eau douce, que vous 
avec foin de changer tous les jours pen: 
dant neuf ou dix 100 ; jufqu’à ce qu’el-… 
les ayent perdu l’âcreté que leur a com- 
| muniqué la leffive; vous les mettez après 
| dans une faumure que vous faites, en 
| mettant fondre autant de fel dans l’eau, 
qu'il en faut pour qu'un œuf puifle 
| être foutenu dans la faumure, il faut 
| un mois pour que les olives y acquier- 
| ent leur dégré de perfection. Celles 
qui font préparées de cette façon fe 
confervent plus long-tems, parce que la 
leflive en a enlevé un foufre chargé 
d'acide, Quelques-uns pour ne les point 
mettre dans la lefive , & les manger 
plus promptement , les mettent dans 
. de la piquette; enfuite ils les font trem- 
per dans de Peau douce, en les. chan 
geant fouvent jufqu'à ce qu’elles foient 
adoucties ; après ils les retirent de l’eau 
pour les mettre dans des pots de grès, 
en faifänt plufieurs couches d’olivess. 
faupoudrées de graines de tige de fe- 
nouil & de fel, & rempliflant d’eau tous 
les vuides de ces couches ; celles qui 
font préparées de cette façon, fe peu- 
vent manger huit jours après. Celles 
qui commencent à devenir noires fur 
l'arbre, ont un goût plus exquis, étant 
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ainfi préparées ; mais elles ne fe con=< 
fervent pas fi NI que les pucho- 
lines qui ont été léffivées. Il faut choi- 
fir les olives charnues, aflez grofles &. 
bien confites ; elles fortiñent l’eftomac, 
refferrent, donnent de l'appétit, répri- 
ment les naufées & ne produifent aucuns 
mauvais effets, quelquand on en ufe avec 
€XCÈS. 
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F, ES feuilles, les fleurs, & même l’ar- 
Dre qui porte ce fruit, font fembla- 
bles au citronier ; mais la différence qu’il 
y a entre les fruits de ces deux efpeces 
d'arbres , c’eft que le limon eft plus 
rond, & a l'écorce plus fine que celle 
. du citron. Nous en avons de deux for- 
tes, de doux & d’aigres; les premiers font 
peu d’ufage , à la réferve de l’écorce 
qui fert pour confre; ceux qui font ai= 
gres fervent au même ufage que les 
citrons, & font employés à la Cuifine 
& à lOflice avec le même fuccès, leurs 
propriétés ne font point différentes, - 
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É Bifcuits de Citron ou à la cuilliere. : 


 Rappez la moitié d’un citron verds 
n’en prenez que la fuperficie de la peau, 
que vous mettez dans une terrine avec 
quatre jaunes d’œufs frais , une demie li- 
vre de fucre fin, battez le tout enfem- 
ble avec deux efpatules, enfuite vous 
y mettez huit blanc d'œufs fouettés, 
un quarteron de farine pañlée légerement 


_ au tamis, mêlez le tout enfemble avec 


le fouet, & dreflez vos bifcuits en long 
fur des feuilles de papier blanc, jettez 
du fucre fin par-deffus pour les glacer, 
en le pañlant au travers du tamis pour 
qu’il tombe également, faites.les cuire 
dans un four doux. Les bifcuits d’oran- 


ges & limons fe font de même, 


Citrons en Olives. 


Mettez dans un mortier deux blancs 
d’œufs frais, avec du citron verd rap- 
pé, fuffifamment pour que le goût do- 
mine, & du fucre fin, que vous pilez 
avec les blancs d'œufs , & augmentez 
à mefure jufqu’à ce que cela vous for- 
me une pâte épaille, retirez votre pâte 
du moïtier pour la rouler en long fur 
du papier blanc & du fucre, coupez 
eufuite route cette pâte par petits mor 
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ceaux égaux, que vous roulez dans les 


mains en forme d’olives que vous dref- 
fez fur du papier pour faire cuire dans 
un four très-doux, vous les conferverez 
dans un endroit fec jufqu’à ce que vous 
les ferviez. 


Citrons , Bergamotes , Cédras pour confire. 


Prenez des citrons pour les tourner; 
à mefure que vous les aurez tournés, 
vous leur ferez une ouverture de for- 
me ronde du côté de la queue, & les 
jetterez dans l’eau, enfuite vous les met- 
trez dans une marmite pour les faire 
bouillir à grande eau, vous aurez foin 
d’y regarder de tems en tems, en pi- 
quant une grofle épingle dedans, quand 
elle entrera aifément, c’eft une mar- 
que qu’ils font aflez blanchis, retirez- 
les dans l’eau fraîche pour les vuider 5 
Von a pour ces fortes de fruits des cuil: 


lieres à vuider, quand on n’en a pas, 


on prend une cuilliere à caffé ; lorf- 
qu’ils feront bien vuides, vous les met- 
trez égouter. Prenez du fucre, je ne 
dis pas la quantité, parce que je ne fçais 
point la groffeur des fruits, mais vous 
pouvez mettre pour commencer une 
demie livre par piece de fruit, quand 
votre fucre fera clarifié, mettez-y vos 

fruits , 


« 
| 
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fruits pour leur faire faire cinq ou fix 
bouillons; retirez-les du feu pour les 
mettre dans une terrine jufqu’au lende- 


{ 


main , que vous recommencerez la fné- 


me chofe, en les augmentant de fucres 
pour la troifieme fois, vous les égou- 
terez, & donnerez trois ou quatre bouil- 
lons au lirop, que vous jetterez deflus, : 
& les laiflerez deux jours, & les aug: 
menterez de fucre, s’ils en ont befoin : 
à la quatrieme fois, vous les laifferez 
trois jours, & à la cinquieme, vous 
les finirez en les augmentant de fucre, 
s'ils en ont beloin-, parce qu'il faut 
qu’ils baignent dans leur firop, & que 
le firop foit au grand perlé à la der- 
niere cuiflon, & leur donnez pour les 
finir trois où quatre bouillons ; enfuite 
vous les mettrez dans des pots lou- 
verture en haut, Il y en a qui con- 
fifent les tournures de la même façon; 
& d’autres qui en font de la pommade, 
comme celle de fleurs d'orange. Voyez 


- Pommade de fleurs d'orange, page 112. 


L'on met par quartiers ceux qui font 
crevés ou tachés, & on les tire tous 
au fec, lorfque l’on en a befoin. ‘La 
Bergamotte, l’Orange aigre, la Lime, 
fe conffent de la même façon. 


Q 
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Citrons verds confits. 

1 faut prendre des petits citrons de 
ceux qui font encore bien verds, vous 
les fendez un peu par le côté, feule- 
ment pour que le fuc puille y péné- 
trer ; mettez-les dans une eau tiéde que 
vous mettez fur le feu; quand ils font 
prêts à bouillir, vous y jettez à mefure 
un demi verre d’eau froide pour empé- 
cher qu’elle ne bouille, vous continue- 
rez de cette façon jufqu'à ce que les 
citrons montent fur l’eau, enfuite vous 
defcendez la poële du feu que vous cou- 
vrez pour que les citrons fe reverdif- 
{ent ; changez-les d’eau pour les remet- 
tre fur le feu pour les faire bouillir dou- 
cement jufqu’à ce qu’ils fléchiflent faci- 
lement {ous les doigts, & qu’en les pi- 
quant avec une épingle, 1ls ne tiennent 
point après, vous les retirerez dans de 
l’eau fraîche , & les mettrez égouter, 
enfuite vous les mettrez dans un fucre. 
clarifié pour les coufire de la meme façon 
que les précédentes. 

Compote de Citron, Bergamotte € Cédras. 

Toutes ces compotes fe font de la 
même façon, il faut les préparer, & fui- 
vie ce qui a été dit pour les confre, à 
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cette différence, qu'il faut moins de fucre, 
L 


_ Tailladins au liquide, 


Prenez des oranges ou des citrons; 
Teux que Vous jugerez à propos, que 
vous mettez une demie heure dans de 
Peau pour les tourner plus facilement : 
Jorfque vous les aurez tournés , vous 
en coupez les chairs en petits filets min- 
ces dans leur longueur , que vous mettez 
bouillir dans de l’eau jufqu'à ce qu'ils 
fléchifflent facilement fous les doigts; 
vous avez du fucre clarifié fuivant la 
quantité que vous avez de tailladins ; 
mettez-les dans le fucre pour les faire 
bouillir quinze ou dix-huit bouillens, il 
favt les mettre dans une terrine jufqu’au 
lendemain que vous remettrez le fucre 
dans une poële pour le faire cuire au 
petit liés mettez-y les tailladins pour 
leur donner neuf ou dix bouillons, & 
les remettrez dans la terriné jufqu’au 
lendemain, que vous remettez le fucre 
dans la poële pour le faire cuire au 
grand perlé ;remettez les tailladins dans 
le fucre pour les achever en leur’ don- 
nant un bouillon couvert; ôtez-les du 
feu ; quand ils feront à demi froids , vous. 
les mettrez dans des pots de grès pour 
les conferver. Ces tailladins fervent à 
faire des compotes, Qi 
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Tailladins au fec glacés. 


Vous faites confire des tailladins de 
la même façon que les précédens , ou 
fi vous voulez vous fervir de ceux que 
vous avez au liquide, vous les retirez 
de leur firop pour les mettre dans un 


fucre cuit à la grande plume ; faites 


leur prendre un bouillon dans le fucre 
en remuant doucement la poële pendant 
qu’ils bouillent ; après les avoir ôtés du 
feu, & qu’ils feront à moitié réfroidis, 
vous travaillerez le fucre fur le bord de 
la poéle jufqu’à ce qu’il fe blanchiffe 
en le remuant toujours avec une cuil- 
liere , vous prenez les tailladins avec 
deux fourchettes pour les retourner dans 
le fucre blanchi jufqu’à ce qu'ils foient 
glacés , il faut les mettre à mefure fur 
Jes grillages pour les faire fécher. 


Autres Tailladins au fecs 


Après avoir confit les’tailladins com- 
me ceux qui font au liquide, vous les 
retirez de leur firop pour les mettre dans 
un fucre cuit à la grande queue de co- 
chon ; faites leur prendre un bouillon 
couvert ; après les avoir ôtés du feu, & 
qu'ils ferons à moitié froids, mettez- 
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| les fur des grilles où vous avez mis une 
terrine deffous pour en recevoir le firop 
qui égoutera ; mettez:les fécher à l’é- 
tuve , vous aurez foin de les retourner 
dé tems en tems pour qu'ils féchent éga- 
lement par-tout, il faut les conferver 
dans des boëtes garnies de papier blanc. 
Les tailladins qui font confits au liquide, 
s’il leur arrive qu’ils commencent à s’ai- 
| grir, vous les mettez dans une poële 
| avec leur firop, & un peu d’eau; faites- 
_ les bouillir en les écumant à mefure juf- 
_ qu'à ce que le fucre foit revenu au grand - 
_ perlé, ce qui leur ôtera le peu d’aigre 
_ qu’ils peuvent avoir, vous les remettrez 
. dans les pots, ou les tirerèz au fec, com- 


me il vient d’être expliqué. 
 Zefis de Citron. 


,  Zeftez des Citrons, & les faites blan- 
chir, vous les mettrez après qu’ils feront 
bien egoutés dans une tzrrine avec un 
fucre léger , mettez la terrine à l’étuve 
jufqu’au lendemain pour les laiffer infu= 
- fer dans le fucre ; enfuite vous les écoutez 
pour mettre le fucre dans une poële, & 
lui donner deux bouillons; & le verfez 
fur les zefts que vouslaifferez encore dans 
le fucre jufqu’au lendemain; à la troi. 
fieme fois, vous donnerez ja ou trois 
ii] 


- 
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bouillons à vos zefts, & les mettrez 
égouter pour faire fécher à l’étuve, On 
en fait de citron, d’orange douce, de 
bigarade & de bergamotte , le fucre vous 
fervira à faire des compotes ou des gau- 
fres , & s’il y en avoit fuffifamment vous 
en pouriiez faire du ratañat en mettant 
un tiers d'eau-de-vie plus que de firopz 


Zefis de Citrons en rocher. 


. Faites confire des tournures de zefts 
de citron de la même façon que les pré- 
cédens , à cette différence que la der- 


niere cuiflon du fucre foit au grand : 
… perlé ; laïiflez-les dans le fucre jufqu’au : 


lendemain, que vous'les retirez à me- 
fure de leur firop pour les mettre fur 
des feuilles de cuivre, vous en mettrez 
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plufieurs les unes fur les autres pour les 


drefler en forme de rocher, enfuite vous 
les mettez à l’étuve pour les faire fécher 
& les conferver dans des boëtes dans un 
endroit fec. | 


Conferve de Citrons , de Bigarades à 
€ d’Oranges douces, 


Rapez un citron fur unelivre de fucre 
ou environ, mettez-le dans une petite 
poële à bec, fi vous en avez une, faites 
cuire votre fucre à la petite plume fans 
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l’écumer, retirez-le de deflus le feu, & 
Je laiflez réfroidir à moitié, enfuite vous: 
_remuez le fucre avec une cuilliere en le 
frottant doucement autour de la poële : 
quand il commencera à s’épaiflir , jet- 
tez votre conferve dans un moule de pa- 
pier que vous aurez tenu prêt ; lorfqu elle 
fera froide , Vous la couperez ‘par ta- 
bletres à votre ufage, Celles de Biga- 
rades & d’Oranges HR fe font de la 
même façon, 


Prenez du fucre royal , ou du plus 
beau en commun fi vous n’en avez poiut 
de rôyal ; clarifiez-en aux environs d’une 

livre & demie, faites-le réduire à la 
petire plume, retirez le fucre de deflus 
Je feu, prenez le jus d’un citron, ôtez- 
en bien les pepins, vous travaillerez bien 
le fucre avec une cuilliere d'argent, met- 
 tez-y le jus de citron à trois ou quatre 
fois , c’eft ce qui fait blanchir le fucre 
en remuant toujours avec la cuilliere 
tout autour de la poële, votre fucre 
doit devenir blanc comme du lait, vous 
aurez foin d’en prendre avec la cuilliere, 

_ pour regarder s’il file également , enfuite 
vous le jettez dans le moule que vous 
avez prét; quand elle fera froide, vous: 


Q iv 
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la couperez par morceaux en tablettes à 

votre ufage, 3 
Marmelade de Citrons, 


À : 
Prenez la quantité de citrons que vous 


jugerez à propos, ôtez-en le dur du. 


bout de la queue , & celui de la tête ; 


coupez-les en quatre, & en preflez un 


peu le jus dans uneafliette, enfuite vous 
mettrez vos citrons dans de l’eau bouil- 
Jante pour les faire cuire jufqu’à ce qu'ils 
fléchiffent facilement fous les doigts, 
que vous les retirez dans de l’eau frai= 


che; après les avoir égoutés & bien. 


 preflés dans une étamine en la tordant 
fort , vous mettez les citrons dans un 
mortier pour les bien piler, quand ils 


feront affez fins, vous les paflerez au tra: 


vers d’un tamis en les preflant fort avec 
une efpatule, pour en tirer le plus de 
marmelade que vous pourrez: fur une 


demie livre de cette marmelade, vous 


ferez cuire une livre de fucre à la petite 
plume ; mettez-y vos citrons pour les 
bien mêler enfemble ; remettez-la fur 
le feu pour faire prendre fept ou huit 
bouillons , quand elle fera à demi- 
froide vous la mettrez dans les pots, IL 
y en a qui tournent leurs citrons pour en 
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| ter les zefts avant que de les employer 
| comme je viens de marquer. 


Maffepins de Citrons, 


 Echaudez une livre d'amandes douces 
que vous mettrez dans un mortier pour 
les piler, avec un demi quarteron d’écorce 
de citrons confits, & les arroferez de 
tems en tems pour qu'elles ne tournent 
pasen huile , avec un:peu de blanc d'œuf; 
quand elles feront pilées très-fin, vous 
les mettrez dans une demie livre de fu 
| cre cuit à la grande plume, vous les 
| travaillerez en les remuant fur un petit 
feu avec l’efpatule, jufqu'à ce que tou- 
chant la pâte avec les doigts elle nefe - 
cole point après, vous la retirez enfuite 
de la poële pour la mettre fur une table 
avec du fucre fin deffus & deflous, & 
labbattrez avec le rouleau de l’épaifleur 
d’un demi-doigt, ou la moitié moins, 
fuivant le maflepain que vous voulez 
faire ; après vous découpez cette pâte 
de la figure & grandeur que vous vou- 
_Jéz, ou avec des moules de différens 
deffeins ; faites-les cuire dans un four 
doux ; quand ils feront cuits, vous faites 
une glace blanche avec du jus de citron, 
un peu de blanc d'œuf & du fucre fin 
pañlé au tambour ; couvrez-en tout le 
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deflus des maflepains, remettez-les um 


moment dans le four pour faire fécher 


la glace. Il y en a qui ne mettent point l 


de citrons confits, & qui fe contentent 
d'y mettre à la place de l'écorce de ci- 
tron verd rapé, ou haché très-fin, 


Glace de Citrons. 
Voyez à l’article des Glaces, page 


ÿ cgut Ed 
 Effence diflillée de Citrons. 


Coupez par petits morceaux une dou: : 


zaine de citrons avec le jus & l’écorce, 
que vous mettez dans un pot bien cou- 
vert, avec trois chopines d’eau tiede: 


laiffez-les infufer jufqu’au lendemain fur 4 


de la cendre chaude, ou à l’étuve, en- 


+ : 4 


fuite vous mettrez le tout enfemble dans : 


un alambic pour le faire diftiller; après 
que votre diftilation fera faite, vous la 
-mettrez dans une bouteille de verre pour 
la laifler repofer ; comme l’eflence eft 
plus légere que l’eau qui a pafñlé avec 
dans la diflillation , elle monte fur l’eau: 
pour les féparer l’une d’avec l’autre, 
_ vous mettez le pouce fur le trou de la 
bouteille , & la renverfez fens deflus 
deffous , l’eflence remonte vers le.cul 
de la bouteille, & l’eau fe trouve du 
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côté de. votre doigt, que vous ouvrez 
un peu pour donner pañlage à l’eau juf- 
qu’à ce qu’elle foit toute fortie, & vo- 
tre effence reftera feule dans la bou- 


| teille, 


Glace de Bigarades, 
| Voyez l’article des Glaces, paze 170, 
Crême au Citron. 


Délayez dans un vaiffeau huit blancs 
d'œufs avec un verre d’eau, un quarte- 
ron de fucre de jus de huit citrons; après 
que lé fucre eft fondu , vous pailez 
cette crême au travers d’une étamine, : 
& la mettez dans une poële fur un moyen 
feu en la remuant toujours jufqu’à ce 
qu’elle foit épaiflie : vous ferez attention 
de ne point la laifler bouillir, mettez- 
la dans le compotier que vous devez 
fervir, | 

Pâte de Citrons, 


Prenez l'écorce toute entiere jufqu’au 
jus de plufieurs citrons , ôtez-en les du- 
rillons.de là tête & de la: queue, faites- 


les bouillir jufqu’à ce qu'ils fléchiffene. 


facilement, fous les doigts, retirez-les à 


l’eau fraîche , & mettez-les écouter, en- 
Q y) 
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fuite vous les preffez dans une étamine 
pour en faire fortir l’eau , mettez-les 
dans un mortier pour les piler très-fin, 
& les pañlez après dans un tamis en 
les preflant fort avec une efpatule, pour 
en tirer le plus de pâte que vous pour« 
rez; fur une demie livre de cette pâte, 
faites cuire une livre de fucre à la grande 
plume, mettez-y la pâte que vous dé- 
layez bien avec le fucre, & la mettez 
fur le feu pour lui faire prendre quel- 
ques bouillons en la remuant toujours, 
enfuite dreflez-la dans les moules à pâte 


pour la faire fécher à l’étuve ; quand le 


deflus fera fec, vous l’ôtez des moules 


pour la retourner fur un tamis, & qu’elle 


feche également en deffous, 
Grillage de Citrons. 


Faites cuire une demie livre dé fucré 
à la grande plume , & vous y mettez tout 


de fuite trois onces de citrons verds. 


coupés en petits filets les plus minces que 
vous pourrez; remuez-les dans le fucre 
fur un moyen feu jufqu’à ce qu’ils ayent 


pris une belle couleur grillée; quand ils, 
font finis, vous y prellez promptement 


quelques goutes de jus de citrons, & les 
dreflez en forme de macarons fur des 


feuilles de cuivre; poudrez-les tout de 


noté Sn Did = 
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fuite avec un peu de fucre fin, & les 
mettez fécher à l'étuve. A la place des 
filets de citrons, vous y pourrez mettre 
de l’écorce de citrons ratiflés avec un 
morceau de verre caflé , il en faut la 
même quantité que de celle qui eft cou- 
pée en filets. | 


T'ailladins files. 


Prenez les écorces de deux citrons 
que vous coupez en petits filets ou 
tailladins, mettez les cuire dans de l’eau 
jufqu’à ce qu'ils fléchiffent facilement 
fous les doigts ; retirez-les à l’eau fraî- : 
che , & les faites égouter 3 mertez-les 
dans une poële avec un peu de fucre 
clarifié pour leur donner une douzaine de 
bouillons, ôtez-les du feu & les laiflez 
dans leur firop jufqu’à ce qu'ils foient 
froids, que vous les retirez pour les 
mettre égouter & fécher à l’étuve ; lorf- 
qu'ils feront bien fecs , vous les femez 
fur une feuille de cuivre frottée légere- 
ment de bonne huile d’olive ; vous avez 
un fucre cuit au caramel, que vous tenez 
chaudement fur un petit feu; prenez-en 
avec deux fourchettes, que vous filez 
légerement par - deffus tous les tailladins 
en laiffant des vuides ; après que vous 
avez fini, vous retournez les tailladins 
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fur une autre feuille auf frottée d’huilez 
pour en faire autant de l’autre côté, 


Dragées de Citrons. 


_ Coupez en petits filets des écorces. 
de citrons, que vous mettez tremper 
dans de l’eau jufqu’au lendemain, que 
vous les faites blanchir , jufqu’àa ce 
qu’ils foient tendres fous les doigts; 
après les avoir mis dans de l’eau fraî= 
che , & égouter, vous les mettez dans 
un fucre cuit au liffé ; faites leur prendre 
cinq ou fix bouillons ; ôtez-les du feu, 
pour les laifler dans le fucre, jufqu’à ce 
qu’ils foient froids, que vous les reti- 
rez du firop, pour les mettre fécher à 
létuve ; lorfqu’ils feront bien fecs , 
vous les mettrez dans une poële à pro- 
vifion avec du fucre cuit au grand liflé, 
où vous ayez mis un peu de gomme Ara: 
bique , détrémpée avet de l’eau; re- 
muez toujours la poële fur un petit feu, 
jufqu’à ce que le fucre gommé fe foit at- 
taché après les filets de citrons; quand 
ils feront bien fecs, vous y remettrez 
encore de. ce même fucre, pour leur 
donner une feconde couche, en remuant 
toujours les anfes de la poële ; cette 
feconde couche étant finie, comme la 
premiere , vous leur donnerez encore 
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cinq ou fix couches de la même façon, 
avec du fucre cuit au liflé , fans être 
gommé comme les deux premieres ; 
lorfque vous jugez qu’ils font aflez 
chargés de fucre, vous les menez for= 
tement fur la fin fans les fauter, pour 
les liffer, & les mettrez rachever de fé- 
cher à l’étuve. Si vous en faites beau- 
coup à la fois, vous vous fervirez d’une 
_ bafline, à la place d’une poële à provifion, 


Grillages d'Oranges aigres. 


Prenez l'écorce de plufieurs oranges 
aigres ; f1 vous voulez de celles qui ont 
fervi fur table, dont on a preflé le jus; 
coupez-les en petits filets ou tailladins; 
faites-les blanchir trois ou quatre bouil- 
lons dans l’eau ; retirez-les à l’eau frai- 
che, & égourez: fur un quarteron de 
tailladins, faites cuire une demie livre 
de fucre à la grande plume: mettez-y 
les tailladins , faites-les cuire avec le 
fucre, en les remuant avec une efpatu. 
le , jufqu’à ce qu’ils foient prefque grit-, 
lés, que vous y mettez un peu de fu- 
cre fin, en les dreffant par petits tas fur 
des feuilles de cuivre frottées avec un 


peu d’huile, | 
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Sirop de Citrons. 


4 


Pour une livre de fucre cuit au lifé; 
vous y mettez le jus d’un citron entier; 
vous faites recuire le fucre-en firop ; 
Ôtez-le du feu pour vous en fervir. 
Vous ne faites de ce firop que lorfque 
vous en avez befoin. $ 


-Conferve de Cédra. 


Faites cuire une demie livre de fus 
cre à la grande plume; Ôôtez-le du feu, 
& y mettez du cédra rappé très-fin, 
que vous remuez avec le fucre ; ayant 
que de le vérfer dans les moules, pref- 
fez-y quelques goutes de jus de citron; 
remuez encore deux ou trois tours avec 
une cuilliere ; verfez votre conferve dans 
les moules de papier ; lorfqu’elle fera 
froide, vous la couperez par tablettes 
à votre ufage, 


Pafilles au Citron, 


! Mettez deux gros de gomme adra- 
gante dans un verre d’eau, avec les 
zeits d’un citron entier ; laïflez tremper 
jufqu’à ce que la gomme foit fondue, 
que vous la paflez au travers d’un lin- 
ge en la preflant fort ; mettez cette eau. 
dans un mortier avec le jus du citron > 
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mettez-y peu à peu une livre de fucre - 
fin pañlé au tambour, en pilant à me- 
_fure, jufqu'à ce que vous ayez une pà: 
te maniable ; vous la retirez du mortier: 
pour en former des paftilles de tels def- 
feins que vous voudrez. 


Bigarades confites. 


| Prenez la quantité de bigarades que 

| vous voulez confire ; mettez-les tremper 

_ dans de l’eau jufqu’au lendemain, que 
vous les tournez pour en ôter les zelts, 
faites-leur une ouverture de forme ronde 
du cêté de la queue ; il faut les faire 
blanchir & vuider comme les citrons s 

_ enfuite vous les laïflérez deux jours 

dans de l’eau fraîche, en la changeant 
plufieurs fois, pour leur faire perdre 
cette grande amertume ; après vous les qe 

faites confire de la même façon qui 

a été dit pour Les citrons ii 
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DES ORANGES, 
O3SERVTATION. 


OO. nous en apporte de douces de 
la Chine, de l'Amérique , de Portugal, 
de Nice, dela Provence , & de plu= 
fieurs aütres endroits; celles qui vien- 
nent des Pays chauds font les meilleures ; 
parce que la chaleur du Soleil, qui mûrit 
plus parfaitement leur fuc, les rend d’un 
goût plus délicieux, Comme j'ai parlé 
dans mon précédent volume , de leurs 
propriétés, ainfi que de celles des Oran- 
ges aigres & des citrons , page 63, je 
ne le répéterai pas ici, LA EE) 


Bifcuits à lOrange 0 


Prenez deux cuillerées de marmelade 
d'Oranges , rappez-y un peu de citron, 
& la mettez dans une terrine avec une 
demie livre de fucre fin, & fix jaunes 
d'œufs frais , que vous battez bien avec 
lefpatule jufqu'à ce que le fucre foit 
bien incorporé avec la marmelade & 
les jaunes d’œufs ; enfuite vous fouet- 
tez huit blancs d'œufs; quand ils font 
bien montés en neige, vous les mélez 


+ cn 
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avec le fucre, & vous y ajouterez trois 
onces de farine, pañlée au tamis ; lorf- 
que vous aurez bien mêlé le tout en- 
femble, vous dreflerez les bifcuits dans. 
des moules de papier, pour les mettre 
euire au four ; quand ils font cuits & 
Ôtés du papier, vous avez une glace 
blanche , faite avec un peu d’eau de fleurs 
d'orange, un blanc d’œuf, du fucre fin 
pailé au tambour, que vous battez bien 
enfemble jufqu’à ce qe la glace foit 
blanche, couvrez-en tous les deflus des 
_bifcuits; remettez-les au four pour faire 
décher da ghides ed <e"ii 
 Marmelade d’Oranges douces, 

. Coupez par morceaux des oranges 
douces, preflez-en un peu le jus, & : 
ôtez les durillons de la tête & de la 
‘queue; mettez-les dans une eau prête à . 
bouillir, preflez un jus de citron dans 
cette eau, faites-les blanchir jufqu’à ce 
qu’elles fléchiffent facilement fous les 
doigts , que vous les rétirez dans de l’eau 
fraîche , & les preflerez bien fort dans 
_ une étamine pour en faire fortir l’eau, 

il faut enfuite les piler dans un mortier 
& les pafler, dans un tamis, en les pref- 
fant fort avec l’efpatule, pour en tirer 
le plus de marmelade que vous pour- 


_— 
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rez ; fur une demie livre de cette mar= 

melade , vous ferez cuire une livre de 
fucre à la grande plume ; mettez-y la 

marmelade, pour la bien délayer avec 

le fucre; mettez-la fur le feu, pour lui 

donner fept ou huit bouillons ; quand 

elle fera un peu réfroidie, vous la met- 
trez dans les pots, Te 


Oranges douces confites. 


Prenez de belles oranges douces de 
Provence ou de Portugal, que vous 
mettez une demie heure dans l’eau pour : 
leur attendrir la peau; après vous les 
tournez tout autour, en coupant en 

- filets égaux la fuperficie de la peau, & 
les jertez à mefure dans l’eau ; vous obfer- 
verez pour les confre ce qui a été dit. 
pour les citrons confits , page 346, la 
façon en eft de même. Il en eft qui les 
tournent fans les mettre dans l’eau, 


Chinoie confite. 


La façon de confire les oranges de 
la Chine, eft femblable à celles des ci- 
trons , avec cette différence, qu’il en eft 
qui ne les vuident point, parce qu’elles 
font très-douces, &-de bon goût; pour 
lors l’on ne fait que les percer du côté 
de la queue, pour en ôter le dur, & 


Née 
+ 
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faire prendre le fucre en dedans, Nous 
avons encore des oranges d’un goût aïgre- 
doux, que l’on appelle Oranges de la 
Porte; elles fe mettentconfire delamême 
façon que les citrons, page 362, 


 Oranges à l'Eau-de-vie. - 
] 


Choififfez de belles Oranges de Por 
tugal, mettez-les dans de l’eau fraiche 
pendant une demie heure pour les tour- 
ner plus facilement; après avoir enle- 

! vé proprement la fuperficie de lPécorce, 
vous y faites un petit trou rond du cô- 
té de la queue, & les mettez à mefure 
dans l’eau; enfuite vous les mettez, fans 
les vuider, blanchir à l’eau bouillante, juf- 
qu’à ce qu’elles quittent l’épingle en 
les piquant avec, retirez-les à l’eau frat- 
che, & mettez égoutter; vous avez du 
fucre clarifié, fuffifamment pour que les 
oranges puiflent baigner dedans, que 

_ vous mettez dans une poële avec les 

oranges, pour leur donner trois ou 
quatre bouillons couverts ; mettez-les 
dans une terrine , après les avoir écu- 
mées, pour les y laifler vingt-quatre 
heures, enfuite vous remettez le fucre 
dans la poële, pour le faire cuire fept 
ou huit bouillons, verfez le fucre fur 
les oranges pour les y laiffer jufqu’au 
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lendemain , que vous remettez le fucre 
dans la poële avec les oranges pour leur 
faire prendre une douzaine de bouil- 
lons, ayez foin de les écumer en les ôtant 


du feu; quand elles feront réfroidies 4 


dans leur firop ; vous les retirerez avec 
une cuillere pour les mettre dans des 
bouteilles de verre à large goulot, 
mettez dans la poële autant d’eau-de= 
vie que de firop, faites-les un peu chauf- 
fer fur le feu, feulement pour les pou- 
voir bien mêler enfemble, quand ils fe- 
ront froids, vous les vérferez dans les 
bouteilles que vous aurez foin de bien 
boucher pour les conferver. | 


_ Tailladins ou filets d'orange 
à l'Eau-de-vie. 


Ratifiez avec un verre caflé le def- 
fus de plufieurs oranges de Portugal, 
feulement pour ôter la fuperficie de 
l'écorce, efluyez-les; enfuite vous pre- 
nez toute l’écorce que vous coupez en f- 
lets, que vous mettez à mefure. dans 
de l’eau; lorfqu'ils feront tous coupés, 
vous les mettrez dans de l’eau bouillante 
pour les faire cuire, jufqu’à ce qu'ils 
fléchifflent fous les doigts, que vous 
les mettez dans l’eau fraîche; reti- 
rez-les fur un tamis poux les faireégoû- 


l 
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ter ; fuivant la quantité que vous aurez 


d’oranges, vous ferez clarifier du fucre; 
ilen faut fuffifamment pour qu’elles en 
foient couvertes ; mettez-y les filets 
d’oranges pour leur faire prendre neuf 
ou dix bouillons couverts, defcendez-les 


du feu pour les écumer , & les mettre 


dans une terrine pendant vingt-quatre 


heures; vous remettrez le fucre dans la 


poële pour le faite cuire fept ou huit bouil- 
lons; remettez-le dans la termine fur les 
filets, pour le laifler encore vingt-quatre 
heures, après vous mettrez Le fucre & les 
oranges fur le feu, pour les faire bouillir 
cinq ou fix bouillons, Ôtez-les du feu, 
quand elles feront froides, vous les retire- 
tez du firop pour les mettre dans des 


bouteilles , vous mettez dans la poële 


autant d’eau-de-vie que vous avez de 
firop, faites un peu chauffer, en remuant 
le pa avec l’eau-de-vie, pour qu’ils 
fe mêlent enfemble, lorfqu’il fera tout-à- 
fait froid, vous le mettrez dans des bou- 
teilles avec les oranges, que vous au- 


rez foin de bien boucher. La chair des 


oranges vous fervira à mettre en com- 
pote crue, coupée en tranches avec du 
fucre fin, ou à mettre au caramel, 
comme il eft dit ci-après, 110 


L 


l 
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Oranges de Portugal au Caramel. 


T1 faut prendre la chair des oranges, de 
celles dont vous avez ôté l'écorce pour 
mettre à l’eau-de-vie, vous les féparez 
en quatre, en prenant garde de percer 
la petite peau qui fépare les morceaux 5. 
vous avez un fucre cuit au caramel, 
que vous tenez chaudement fur un pe- 
tit feu; mettez-y vos quartiers d’oran- 
ges un à un, & les retournez avec une 
fourchette; en les retirant, vous met- 
tez à chaque quartier un petit bâton 
pointu, pour les drefler fur un clayon, 
vous mettez les petits bâtons dans la 
maile du clayon, afin que le caramel 
puifle fécher en Pair, 

Oranges en puits. 


Prenez de belles oranges de Portu- 
gal, coupez le deflus en forme de cou- 
vercle; donnez quelques coups de cou- 
teau dans la chair, fans percer la peau; 
faites entrer du fucre’ fin dans la chair 
des oranges ; remettez le couvercle def- 
fus , fi vous voulez, & fervez, 


Orange de Portugal en tranches 
ou par quartiers, 


Otez proprement la pelure de plu- 
fieurs 


À we 
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| 6 eurs oranges douces , épluchez avec 
la pointe d’un couteau une petite peau 
|.qui eft fur la chair de l’orange : vous 
| les fervirez en quartiers ou par tran- 
| ches de l’épaifleur d’un travers de doigt, 
‘avec du fucre en Cas ou un firop 
| fort léger. ds. 


| Compote de Z'efts & Tailladi 
| bé. Cirons. 


| + Ayez des oranges & citrons, de ceux 

| que vous voudrez : lorfque vous les 
| tournez pour faire : d’autres emplois , 
| vous mettez les zelts dans de l’eau 
| pour les faire tremper jufqu’au lende- 
| main, que vous les faites blanchir à l’eaw 
héillaitest jufqu'à ce qu’ils fléchiffent 
fous les doigts, que vous les retirez à 
| l’eau fraiche , mettez - les égouter; & 
-enfuite dans un fucre clarifié donnez- 
| leur une douzaine de .bouillons : ôtez: 
les du feu pour leur laifler prendre fu- 
cre deux ou trois heures, que vous les 
remetrez fur le feu pour leur donner 
encore trois ou quatre bouillons , & les 
dreffez dans le compotier. 

Les tailladins fe font de la même 

| façon , à cette différence, que vous pre-. 
nez l'écorce entiere ; après avoir tourné 
l'orange ou citron, vous les coupez en 


| oranges 


l 
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filets ou tailladins: il faut une demie 
livre de fucre pour demie livre d’écorce.- 


Glace d Oranges, 


Voyez Particle des os page 170. 


Oranges glacées" en fruits. 


Voye Pa cle des Glaces, page 179. 
ÆEffence d'Orange diflilée. : 


Coupez par morceaux des oranges 
encore vertes, que vous mettrez dans 
de l’eau tiede dans un pot bien couvert, 


pour les faire infufer du foir au Rondes 


main , enfuite vous les mettrez. dans: 
ün alambic pour les faire diftiller (com. 
me il fera dit à l’article de la diftillation;) 
lorfqu’elle fera diftillée , vous mettrez la 


Jiqueur dans des bouteilles de verre à 


petits goulots, l’eau ira äu fond , & l’ef- 
fence deflus : renverfez la bouteille fens 
defflus deflous, pour que l’efflence re- 
monte au deflus, vous lâcherez un peu 
Je pouce pour faire couler l’eau, , & votre . 
gflence reftera feule, + 
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DES MARONS. 


| Los trouvera dans le premier volume 
 Pobfervation furles qualités & proprietés 
des Marons, page 14 


‘Compote de Marons 


Prenez ce qu’il vous faut de marons; 
pour une compote environ un demi- 
cent, coupez-les un peu pour empêches 
qu'ils ne fautent en cuifant; mettez-les 


cuire dans une braife de cendre chaude 


quand ils feront cuits, efluyez-les avec 
un torchon, & les pelez propremént, 
vous les preflerez un peu avec les doigts 
pour les applatir fans les caffer; ayez 
- un quarteron de fucre clarifié, mettez- 
y. les marons pour les faire migeoter 


dans le fucre fur un très-petit feu un pew 


plus d’an quart d’heure ; en les tant de 


feu, vous y preflez le jus de la moitié 


d’un citron, ou celui d’une bigarade, 


dreflez-les dans le compotier ; quand 


vous êtes prêt à fervir, vous jettez un, 


peu de fucre fin avec le fucrier, 


- Marons confits tirés au fec. \ 


Otez la premiere peau à des groÿ 


Ri 
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marons ; quand ils feront tous pelés, 
ayez deux poëles d’eau bouillante, faites- 
leur prendre trois ou quatre bouillons 
dans la premiere, & les mettez avec 
J'écumoire dans la feconde pour ache- 
ver de les blanchir, jufqu'à ce qu’en 
… les picquant d’une épingle elle entre très- 
_ facilement, que vous les Ôôtez du feu 
pour en prendre avec une écumoire, 
& leur ôter un à un la petite peau pen- 
dant qu’ils font chauds, & les jetter à 
mefure dans une eau très-claire & un 
peu tiéde, où vous preflez le jus d’un 
. citron pour les conferver blancs; après 
les avoir égoutés , vous les mettez dans 
un fucre cuit au petit liflé, il faut met-- 
tre un jus de citron dans le fucre ; met- 
tez-le un quart d'heure fur un petit feu 
pour les faire migeoter dans le fucre 
fans qu’ils bouillent, enfuite vous les 
coulez doucement dans une terrine, & 
ss merttez- vingt-quatre heures à l’étuve, 
après vous leur faites prendre un bouil- 
lon, & les remettrez encore vingt-quatre 
heures à létuve, & vous les retirez du 
fucre pour les mcttre égouter ; remertez 
le fucre dans une poële pour le faire cuire 
à Ja grande plume , mettez-y les marons | 
pour leur faire prendre un bouillon cou- 
vert, Ôtez-les du feu: lorfque la chaleur 


f er 7 < . 
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du fucre fera un peu diminuée, vous le 

travaillerez fur le bord de Ia poële ; à 


mefure qu’il blanchit fur un côté, vous 


prenez un maron avec une fourchette 
e vous retournez en douceur dans ce 


u 
Ace blanchi , prenez garde de ne le 
point cafler ,-dreffez-les à mefure fur des 
grilles de fil d’archal, vous continuerez 
les autres dé la même façon. 7 


“Bifruies de Marons, 


Faîtes cuire dans de la cendre uné 


La 


F 


Vingraine de marons ; après les avoir - 


- bien efluyés & pelés, mettez-les dans 
un mortier pour les piler en les arrofant 
avec un peu de blanc d'œuf; quand ils 


feront bien. pilés, vous les retirez du. 


mortier pour les mettre dans une terrine 
avec une demie livre de fucre fin, bar- 
tez-les bien avec une efpatule jufqu’à ce 


que le fucre & les marons foient bien ‘ 


incorporés enfemble , enfuite vous y 
mettrez cinq blancs d’œufs fouettés que 
= - A » ® . 
vous mêlez bien avec; dreflez vos bif- 
cuits fur des feuilles de papier blanc 
. en rond un peu plus gros qu’un maca- 
ron, ou en long comme les bifcuits à la 
cuilliere ; faites les-cuire dans un four 


doux ; lorfqu'ils feront cuirs de belle 


R ii] 
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couleur , vous les leverez du papie 
quand ils feront prefque froids. 


Pâte de Marons. | 


Mettez dans de l’eau bouillante une 
trentaine de gros marons, faites-les cuifè 
jufqu’à ce que vous les puifliez peler 
facilement ; après les avoir pelés, vous 
les’ paflez au travers d’une étamine en 
les bourant fortement avec une efpatule 
ou une cuilliere de bois, délayez ce que 
vous avez pañlé (fi vous en avez plus de 
trois quarterons, vous Ôterez le {urplus ) 
avec un quarteron de marmelade de telle 
confiture que vous voudrez ; faites cuire . 
cinq quarerons de fucre à la grande 
plume , mettez-y la marmelace de me. 
rons que vous t'availlerez avec le fucre ;: 
jufqu’à ce qu’ils foient bien incorporés 
enfemble ; dreflez-les dans les moules à. 
pâte, que vous mertrez à l'étuve poux 
faire fécher. 


Marons en Chemife. 


Faites griller des marons fur un petit 
feu pour ne les point colorer, jufqu’à ce 
que vous puifliez enlever facilement les 
deux peaux, enfuite vous les trempez 
dans du blanc d’œuf fouetté en neige, & 
les roulez tout de fuite dans du fucre 


ï 
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| nl mettez-les fur des tamis pour faire 
fécher à à l'étuve. 


=Marons au Caramel, F 


Otez la premiere peau à des gros 
fnarons ; faites -les cuire dans de l’eau 
jufqu’à ce que vous puifliez ôter la fe- 
RE après les avoir fait égouter & 

eu refluyer à l’étuve, faites cuire 
re au caramel, que vous entrete- 

nez chaudement fur un petit feu , mettez 
les marons dans le fucre un à un en les 
retournant avec une fourchette, en les 
petirant , mettez à. chacun: une petite 
brochette pointue pour les mettre égou- 
ter fur un clayon, en an le petit 
bâton dans la maille du clayon, pour 

..que Je caramel puifle fécher en Pair. 


Marons. à l'Arlequine: 


Vous vous fervez d’uns compote de 
marons qui vous a déja fervi, egoutez- 
Les de leur firop. pour les faire un peu 
refluyer à l’étuve, enfuite vous prenez 
de firop de la compote; s’il n’eft point 
aflez fort, vous y ajputerez un peu de 
fucre; faites le cuire fur le feu & ré- 
+ duire au caflé, entretenez-le:chaudement 
fur un petit feu, & y mettez les marons. 
un à un pour les retourner avec une four- 
ls 1v 
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chette dans le fücre, & à mefure que 
vous les retirez, vous y jettez légere- 
ment par deflus de la nompareille de 


toutes couleurs. 


: ! 


A 
Lui 


à 


Marons glacés en fruirs. & 
Voyez Glaces page 180. + | 


DU GENIEVRE. 
OxsERrATION. 


Lx Geniévre vient dans les bois & 
dans. les montagnes, fur-tout aux lieux & 
fecs. Au mois de Mai il s’éleve une 
poudre qui eft la fleur, le bois a ue, 
odeur de réfine, fon fruit vient en quan 
tité le long des rameaux, il eft deux fois 
plus gros que les grains de poivre; il eft 
verd au commencement , & enfuite 4 
devient prefque noir. I1 faut le cueillir 

au mois de Seprembre, & le fécher, au 
Soleil. Il fortifie l'eftomac,le cerveau 

& la vue, aide à la digeftion, puriñie 

le mauvais air, fait bonne haleine & bon 
fang. * + 


Glace de Genievre. 0 


V oyez Glaces, page 172. 


EP / L 


4 “0 … Rarafiar de Geniévre, 


Prenez un litron de bon geniévre 


nouveau & bien choi 1, que vous mettez 
‘ ,dans une cruche de quinze à feize pintes; 
Miettez-y dix pintes d’eau-de-vie , il faut 
prendre trois quarterons de fucre par 


pinte, que vous clarifierez ; fi vous avez. 


quelques vieux gâteaux de Heurs d’orane 
ge, vous les feréz fondre dedans, & dimi- 
nuez le fucre de la pefanteur du gâteau; 
mettez infufer le tout dans la cruche, que 
vous aurez foin de bien boucher avec de 
la pâte, comme on fait pour lés bains- 
:« maries ; {1 c’eft en Eté vous expoferez 
la cruche au Soleil, & l'hiver dans une 
.,  éfve; quand votre ratafat aura infuié 
n mois, vous le paflerez pour le mettre 
“en bouteille. Ce ratañat plus il eft gardé, 
meilleur il eft, | 


Eau-de-vie de Geniévre difhllee. 


Pour quatre pintes d’eau-de -vie, il 


faut concaffer trois quarterons de grains 


de geniévre, que vous mettez avec l’eau- 
de-vie dans une cruche bien bouchée, 
 @r°" laiffe: infufer au moins deux jours, 
enfuite vous mettez le tout enfemble 
dans un alambic pour le difüller avec un 


feu doux & égal, comme il eft expli- 
Rv 
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qué à l’article de la diftillation. Les. 
quatre pintes d’eau-de-vie ne vous four+ 
niront tout au plus que deux pintes d’eau 
de geniévre diftillée, HAE LM 


là DES OUVRAGES . 
DE TOUTES LES SATSONS.. 


SE 
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T: Cafté eftun petit fruit ou graine qui: 
# croit fur un arbre dans plufieurs endroits: 
_ du Levant, Il fautle choifirbien net, de. 
…. Moyenne grolleur, de couleur grisätre & 
| éger ,. d’une bonne odeur, & qui ne: 
fente point le moifi, ce qui lui arrive: 
quand ila été mouillé par l’eau de la mers, 
la façon de le faire eft à préfent fi com. 

g mune, que peu de pérfonnes lignorent. 
. Vous le faites brûler ou rotir fur le: 
feu dans une poële en-le: remuant fans: 
celle jufqu’a ce qu’il ait acquis égalef 
. : mentune couleur brune; vous l’étouffez: 
“+ enfuite dans un linge ou du papier.pous: 
le- moudre quand il eft. froid; plus:il. eff: 
* frais moulu, meilleur ile, il fe conferve: 
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. mieux en grains brûlés que moulus. Pour. 
. le faire, vous avez de l’eau bouillante 
dans une caffetiere , fuivant la quantité. 


de tafles que vous voulez faire; vous 
mettez pour chaque tafle pour le faire - 


bon, une once de caffé moulu, qu 

vous remuez à mefure que vous le met- 
tez dedans; vous lui faites prendre cinq 
ou fix bouillons à petit feu, & le met- 
tez après repofer fur de la cendre chaude 


L 


# 


jufqu’à ce que vous le tiriez au clairs 


ceux qui veulent le faire repofer promp- 
tement y mettent un peu de fucre fin 
en le retirant du feu. Le caffé, quand 
on en ufe moderément, appaife les maux 


de tête, hâte la aigeftion, fortifie l’ef= 


tomac, donne de la gayeté, rend 
mémoire plus vive, abbat les vapeurs 
du vin. L’excès empêche de dormir, & 


épuife les forces, principalement à ceux. . 


qui font d’un tempérament bilieux. 
Caffé à la Crême. 


Faites du bon café un peu fort, & 
le laiffez repofer, prenez de la crême 
que vous faites bouillir, & vous mettrez 
un tiers de crêrme avec les deux tiers de 
caffé ; faites de même pour le café au 

lait, excepté que vous le vouliez faire 


L 


è 


* 


\ 


CoNFISEUR 397. 


_ au lait pur; il faudroit prendre du 
+ bon lait, après l'avoir fait bouillir trois. 


ou quatre bouillons avec le caffé, le 
laifler bien repofer , & le pañler au tra- 
vers d’un linge blanc. 


® Café à La Reine. 


Mettez votre caffetiere fur du feu à 
fec, & votre caffé dedans ; ayez de l’eau 
bouillante toute prête que vous verfe-. 
rez deflus; après qu'il en fera -forti 
deux ou trois fois une groffe fumée, 
Vous jetterez votre eau bouillante def- 
fus ; quand il fera précipité , que le caffé 


ne montera plus, vous le retirez ; & y 


verfez un peu de caramel que vous aurez 
se foin de faire auparavant; vous pou- 


Vez le fervir tout de fuite, il fe trou- 


vera clair. F 
Glace de Café, Voyez page 1714 
Mouffe de Caffé. Voyez page 175. 
Fromage glacé de Café. Voyez p. 185. 
Canclons glacés de Café. Voyez D. 191, 

Gaufres au Café. + + 


Mettez dans une terrine un quärteron 
de {ucre en poudre, un quarteron de 
farine, deux œufs frais, une bonue’: 
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cuillerée de caflé pañlé au tamis ;.mêlez : 
le tout enfemble en y mélant peu à peu 
de la crême double jufqu’à ce que votre 
pâte foit d’une bonne confiftance fans 
être ni trop claire, ni tropépaifle, qu’elle 
file en la verfant avec la cuilliere, faite 
chauffer le gauffrier fur un fourneau, & 
Je frottez des deux côtés avec de la bou-_ 
gie blanche, ou.du beurre pour le graif- 
_fer, vous y mettez enfuite une bonne 
cuillerée de votre pâte , fermez le gau- 
frier pour le mettre fur le feu, après. 
l'avoir. fait cuire d’un côté, vous le re- 
tournez de l’autre, lorfque vous croyez 
que la gaufre eft cuite, vous ouvrez le. 
gaufrier. pour voir fi. elle eft de belle. # 
couleur dorée & également cuite, vous. 
Venlèvez tout de fuite pour la pofer {#8 

un rouleau fait en chevalet, appuyez la* 
main deflus pout lui faire prendre la for- 

me du rouleau, laiffez la. fur le cheva- 

let jufqu’à ce que vous en ayez fait une. 
autre de la même façon ; pendant qu’elle è 
cuit, vous Ôtez celle qui  eft fur le rou- 
leau, & y mettez à mefure celle que vous 
retirez du gaufrier, lorfqu’ellés feront’ 
toutes faites, vous mettez le tamis où: 
font:les gauffres à l’étuve, pour les te-_ ® 
nir féchement jufqu'à ce que vous les: 
ferviez, ANR E 
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4% _ Paflillages ou ingrédiens de Café. 
Pour faire une livre de pañtillages de 
caffé, vous .faites fondre avec un pet 
d’eau un once de gomme adragante;, 
dofuele fera fondue & paîlée dans. 
“Un linge, vous la mettez dans un mortier 
avec deux onces de caffé pulvérifé & 
pailé au tambour; mettez-y du fucre fin, 
peu à peu à mefure que vous pilez, juf- 
qu’à ce que vous ayez une pâte mania- 
ble, que vous l’ôtez du mortier pour 
en former toutes fortes de paltilles ou : 
ingrédiens , comme des coquillages, 
des petits pois, des cloux. de girofle, 
des grains de bled, des grains de caffé, 
des pañtilles de différentes grandeurs &. 
marquées de différents cachets. 


5 Conferve de Café, 


Prenez: un once de caffé pulvérifé ; 

& une livre de fucre que vous clarifiez, 

_ & faites cuire à la petite plume ; Ôtez.le 
? du feu, & le-laiffez réfroidir à moitié: 
enfuite vous jetrerez le caffé dans le fu: 
cre , & le-travaillerez dans la poële, en 
le mélant avec une efpatule jufqu’à ce: 
qu’il foit bien incorporé avec le fucre; 
vous ferez. attention de ne point trop 
blanchir le fucre ; dreflez la çconferve 
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dons un moule de papier, lorfqu’elle , 
fera froide , vous la couperez par ta- 


blettes à votre ufage. | 
Sable de Café. - * 


Vous prendrez des vieilles conferve# 
de caffé qui vous auront déja fervi, que 
vous pilez dans an mortier, & les paf- 
Îez au travers d’un tamis ; f1 vous n’en 
_avez point, faites en de la même façon 
qu'il eft expliqué ci-devant pour la 
conferve ; lorfque le fucre fera réfroi- 
di, vous le pañlerez au travers du tamis. 
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| PR Enre que nous avons à 
nous fervir de tout ce que noûs trou 
vons de mieux dans la façon de vivre 
de chaque Nation a introduit parmi- 
nons la boiffon du Thé, dont Pufage 
nous eft venu des Peuples d'Orient ; 
leur facon de s’en fervir eft femblable 
à la nôtre, puifqu'ils ne: font que le 
faire infufer dans l’eau bouillante , ou 
du lait, jufqu'à ce que la liqueur én 
ait acquis l'odeur & le goût ; c’elt ce 


Si À 
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. que nous pratiquons pour le thé verd ; 
pour le thé-bou, il faut le faire bouillir 
un bouillon ou Le: & enfuite le laifler 
repofer. La feuille de thé nous.eftpro- 
duite par un petit arbrifleau aflez fem- 
«#blable au Mirthe, & qui fe trouve come 
munément à Sie à la Chine & au Ja- 
pon:ce dernier eft le plus eftimé, vous 
le connoiflez en ce qu’il donne à l’eau 
où vous l'avez fait infufer une teinture 
verdâtre tirant fur le jaune clair, En géné- 
ral, il faut choïlir le thé d’une odeur 
de violette, la feuille petite, bien verte 
… & entiere. Pour le conferver vous le 
inettez dans des bouteilles de verre, ou 
tune boëte bien fermée, de crainte qu'il 
x prenne l’évent, ce qui lui ête toute 
._ fa bonté.: La boiffon du thé eft-eftimée 
pour. les bons effets qu’elle produit ; il 
aide à Ja digeftion, ôte le mal de tête, 
abbat les vapeurs, empêche l’afloupifle= 
ment, recrée les efprits, excite l’urine,, 
& purifie le fang ; l’on remarque qu'il 
ne peut produire aucun mauvais effet. 
Peut-être qu’à la fuite de cet article, on 
ne fera pas fâché de lire les paroles fai- 
vantes d’un célèbre Médecin. « Il y a 
æ deux fortes de thé, le Verd & le 
« Bou. M. Cuningham, qui eft une per- 
» fonne très-fçavante & très-polie, & 


ae a 
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# qui a vécu plufieurs années à la Chine, 
» nous apprend que ces deux efpeces de: 
æthé fe tirent du même arbrifleau; 
» mais en différentes Saifons, & que le 

» thé-bou eft cueilli au Printems, & 

w féché au Soleil, & le, verd au feuë 
» Mais je préfume, & non fans auto- 

» rité ; qu’outre ces différentes manières 

» de le fécher, on verfe l’infufion de 

« quelques plantes ou de terre ( peut- 

«être d’une pareille à celle du. Japon 

«ou de Catechu) fur quelques fortes de 

«thé bou, pour lui donner la douceur, 

>» Ja faveur & la pefanteur quil a fur 

«leltomac , par le moyen de quoi. il. 
« devient une pure drogue, & a befoin: 
».de la fimplicité naturelle du. thé verds, 
«qui, quand il eft léger, qu'ônne le: 
«boit ni trop fort ni trop chaud, qu'il 

œeft adouci avec un peu de lait, eft 

aun dilayant très-propre à nétoyer les 

« paflages alimentaires, & emporter les 

a fels fcorbutiques. & urineux , &c.n 

Règles fur la. fanté ©: fur les moyens de 

 prolonger:la: vie, par M: Cheyne ; ch. 2. 
Ge. 18 , pags 68: & Co 
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DO D RO C O L AT. 
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L A compofñtion de cette pâte, qui 
_ ef d'un goût très-agréable, nous eft 
venue de l'Amérique, fes Peuples qui en: 
font un grand ufage, nous ont appris la. 
façon de le faire. Comme nous avons 
beaucoup enchéri fur leur compofition,. 
celui que l’on fait a préfent en Efpagre 
& en France, principalement à Paris, 
eft de beaucoup meilleur. On le fait avec- 
du cacao , appellé gros caraque, qui efk 
un fruit d’un arbre qui croît dans l’A- 
mérique, de la forme & grandeur d’un 
châtaignier; ce fruit vient couvert d’une 
grande goufle rayée, comme nos me= 
lons , elle renferme beaucoup de noix 
de cacao, de la groffeur de nos amandes. 
_ La vanille, dont le goût relevé, &. 
la bonne odeur fournit un mélange heu- 
reux avec le cacao, pour la bonté du. 
chocolat, eft une goulle plus longue &. 
plus plate que nos haricots , remplie de. 
petites graines noires , luifantes, d’une. 
fubftance miéleufe ; elle fait une partie. 
de la compofition du chocolat avec le. 
fucre, ce qui fera marqué à la ma: 


{ -_ 
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niere de le faire. F1 faut choifir le-cho: 
colat de couleur brune, rougeâtre, dur 
& fec, de bonne odeur & d’un bon 
goût ; il nourrit beaucoup, aide à la 


digeftion , fortifie l’eftomac, abbar les 
fumées du vin, convient aux vieillards 


& à czux qui ne digerent pas aifément ; 


mais il eft nuilible aux Valétudinaires & à 


ceux qui ont les nerfs foibles; comme 
il échauffe, les jeunes gens doivent en 
ufer.très- modérément, 


Compofition du Chocolat. 


Le chocolat ne peut réuflir fi l’on ne 
fçait choifir le cacao ; ceux qui con- 
noiflent celui de Galicola n’ont que faire 
d’en choifir d'autre; il faut prendre garde 
que les grains foient en dedans, de cou- 
leur brune &; d’un poürpre enfoncé; car 
ceux qui font rouges ne valent rien, ils 
font le chocolat rude & amer ; mais on 
ne connoit bien le cacao qu'après qu’il 
eft roti; car alors on voit s’il y a beau- 
… coup de ces grains rouges, FI faut que le 
cacao foit roti au point que le goût & la 
couleur du chocolat le demande. Après 
l'avoir mis dans une poële de cuivre où 
de fer ou dans un pot deterre non ver- 
niflé, vous le mettez fur le feu & le re- 
muez fans cefle jufqu’à ce qu’il foit ex- 
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tériéurement noir comme des marons 
rotis; pour cette premiere fois, on ne 
peut guere le trop brüler ; enfuite il faut 
éplucher le cacao & le bien vanner; 
pour fçavoir s’il eft aflez roti, le meil- 
leur eft d’en faire une épreuve; prenez 
une once de cacao & une demie once 
de fucre, que vous réduifez en pâte 
pour en mieux diftinguer le goût & la 
couleur; car s’il n’eft pas aflez brun, & 
qu’il ne fente point aflez le roti, on peut 
le rotir: encore une fois, mais légere- 
ment, parce qu'étant privé de fon 
écorce, 11 fe brûle aifément, & prend 
un méchant goût, Lorfque l’on a réduit 
ainf le cacao au point de la cuiflon qu'il 
doit avoir, on le pile au mortier, afin 
qu'il foit plutôt réduit en mafle fur la 
plaque. Lorfque la pâte du chocolat 
approche d’être aflez fine, il faut y 
ajouter de la vanillé, & un peu de ca+ 
nelle en poudre, la quantité dépend de 
la volonté; le tout étant mêlé enfemble;. 
vous y ajoutéz trois quarterons ou une 
livre de fucre pour livre de cacao pilé ; 
le fucre étant bien incorporé avec le 
refte, vous retirez votre compoñition du 
mortier, pour la mettre fur la pierre-ou 
fur la plaque de fer échauffée avec un 
réchaud de feu en deflous; faites auf 


— 
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chauffer le rouleau ,'enfuité réduifez cetté 


F4 


mixtion en poudre très-fine , qui fe met 


d’elle même en pâte; pañlez le rouleau 


“deffus peu à peu jufqu’à ce qu’elle foit 
11 fine qu’elle ne croque pas fous les dents, 


alors l’on en forme des tablettes d’une 


once , ou des rouleaux d’un quarteron 
ou de demie livre, NE 
il faut choifir les vanilles odorantes; 
point trop féches ni trop grafles, cat 
elles font fouvent oïintes d'huile mêlé de 
baume pour les faire paroïître bonnes & 
fraîches , elles font très difficiles à ré 


duire en poudre ; mais après les avoir 


coupées en petits morceaux avec des 
cifeaux , elles fe pulvérifent à force de 
les battre & pañler par le tamis, 


Boifjon du Chocolat. 


Ordinairement les tafles font mar: 
quées par tablettes, mais la regle eft dix 
tafles par livre; vous prenez donc au- 
tant de tablettes que vous-en voulez de 
tafles ; mettez fondre le chocolat au 
naturel dans une caffetiere où vous avez 


mis l’eau de la quantité que vous en 


voulez faire; faites-le bouillir -& un peu 
mitonner fur de la cendre chaude, quand 
il- fera fondu, & prêt à prendre, délayez 
un jaune d'œuf avec du chocolat, & le 


page 190. 
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Hnaste dans votre caffetiere ; vous le. 


_ remettrez fur un feu doux, & le remue- 


rez bien avec le bâton, il faut obferver 


- qu’il ne bouille point après que vous au- 


rez mis le jaune d'œuf; fuivant la quan- 
tité de tafles que vous ferez, vous met+ 
trez des jaunes d'œufs, il en faut un Hate 
quatre ou cinq tafles. 


Chocolat à P Angloife. 
Le chocolat à l’Angloile fe fait de 


la méme façon que Îe précédent, ex- 
cepté que vous prenez le blanc d’un 


œuf que vous fouettez bien & en ôtez 


toute la premiere moufle ; mettez-y 
fondre le chocolat , & le finiflez de 


même. Il faut obferver que le chocolat 
éft meilleur fait de la veille que du jour, 
& ordinairemeut on y laïfle un bon le- 


vain pour ceux qui font dans ne 
den faire tous les jours. 


Glace de Chocolat. Voyez page 171: 

Mouffe de‘Chocolat. Voyez page 1754 

Fromage glacé de Chocolat. Voyez page 
184. 

Canelons glacés de ‘Chocolat. Voyez 


Conferve de Chocolar. 
Rappez une once de choco'at que 


+ 
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vous mettez dans une demie livre de fu- 


Lee 
‘4 


cre cuit à la grande plume, délayez-les 


bien enfemble en les travaillant avec l’ef- 


patule jufqu’à ce qu’ils foient incor- 


{ 


porés, dreflez votre conferve dans un 


moule de papier ; quand elle!fera froide, 


vous la couperez ‘par tablettes à votre 
ufage. NL pan 
Bifcuits de Chocolar. 


Mettez dans une terrine deux-tablettes 
de chocolat rapé, avec une demie livre 
de fucre fin paîlé au tamis, quatre jaunes 
d’œuis, battez le tout enfemble avec une 
efpatule , enfuite vous y mettez huit 
blancs d'œufs fouettés, que vous mêlez 
bién avec le fucre & le chocolat, vous 
ävez un quarteron de farine un peu fé- 
chée au four que vous mettez dans un 
tamis, paflez-la au travers dans la compo- 
fition de bifcuits,que vous remuez à me- 
füre qu’elle tombe, pour la bien mêler 
avec ; dreflez vos bifcuits dans des moules 
de papier, jettez un peu de fucre fin def- 
fus en le faifant tomber légerèment d’un 
tamis; mettez cuire dans un four doux. 


_ Chocolat en Olives. 


. Pilez dans un mortier une tablette 


de chocolat, lorfqu’il eft fin, vous y 
| mettez 


LAODEN ETS EU RIT 409 : 

mettez trois blancs d’œufs avec du fucre 

en poudre, il en faut fufffamment pour 
que vous puifliez en former une pâte, 
pilez le tout enfemble, & y ajoutez du 

_ fucre jufqu’à ce que vous ayez une pâte 
maniable ,retirez-la du mortier pour la 
mettre fur unetable avec du fucre fin, 
coupez-en des petits morceaux égaux, 
que vous roulez un peu dans les mains 
avec du fucre fin, pour leur dontier la 
figure d’une olives mettez-les à mefure : 
fur des feuilles de papier blanc, poiez 

fur des feuilles de cuivre, faites cuire 
dans un four doux. : 


Bifcuits manques de Chocolat. 


+: Rappez une tablette de chocolat que 
vous mettez dans une terrine avec un 
quarteron de fucrefin, un demi quarte- . 
ron de farine, trois jaunes d'œufs, bat> 
tez le tout enfemble, vous y mettrez 
| -enfuite quatre blancs d’œufs fouettés, 
que :vous mêlez bien avec; dreflez :vos 
bifcuits en long fur des feuilles de papier 
blanc; jettez un peu de fucre fin def 
_fus avec le tamis: faites cuire dans un 
four doux; lorfque vous les aurez tirés 
du four, vous les levez de deflus le pa- 
pier pour les mettre {ur un tamis fécher 
à l'étuves. dés | | 
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Maffepains de Chocolat glacés. < : 

Pilez très-fin une ‘livre: d'amandes . 
douces échdudées, arrofez-les, en les 
pilant, avec la moitié d’un blanc d'œuf 
pour qu'elles ne tournent pas.en huile, 
faites cuire une démie-livre de fucre à 
Ja grande plume, mettez-y les amandes 
pour les faire deflécher fur un petit feu 
jufqu’à ce qu’elles ne. colent plus. après 
les doigts, enfuite vous y mettrez une 
tablette &- demie de chocolat pilé & 

aflé au tamis, avec la moitié d’un 
blanc d’œuf, que vous mélez bien dans 
la pâte; mettez cette pâte fur une table 
avec du fucre fin mêlé d’un tiers de 
farine, abbattez la: avec le rouleau de 
l’épaifleur d’un écu, pour la: découper 
de la façon que vous voudrez; dreflez- 
Jes fur des feuilles de papier pour faire 
cuire dans un four doux3 lorfqu’ils font 
cuits, glacez tout le deflus avec du fucre 
fin'pailé au tambour, battu avec un peu 
de blanc d'œuf, & quelques gouttes de 
jus de citron, remettez-les au four feu- 
lement pour faire fécher la glace. 


Paftilles ou ingrédiens de Chocolat. 


:: Pour une livré de fucre fin, vous ferez 
une once de gomme adragante-avec un 
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peu d’eau; lorfqu’eile ,fera fondue, paf- 


fez. la au travers d’une ferviette, mettez 


cètte eau gommée dans un mortier avec 
deux tablettes de chocolat pilé & paf- 
fé au travers d’un tamis, la moitié d’un 
blanc d'œuf, & une livre de fucre fin 
pañlé au tambour. Pilez le tout enfemble 
en mettant le fucre peu à peu jufqu’à 
ce que cela vous forme une pâte mania- 


. ble; enfuite vous l’ôtez du mortier pour 
en former des pañtilles/de la grandeur 


& deflein que vous jugerez à propos, 
ou des ingrédiens ent grains de bled; de 
caffé, de pois , de lentilles, des coquil- 


lages , & autre chofes à votre volonté, 


Dragée de Chocolat, 


pa 


Faites tremperun peu de gomme adra 
gante avec un peu d’eau; lorfquelle eft 
fondue & bien épaifle, paflez-la au tra- 
vers d’un linge en ‘preflant fort pour 
qu’elle palle toute, mettez-la dans un 
mortier avec-du chocolat en poudre & 
du fucre fin) jufqu’à ce que vous ayez 
une pâte maniable; mettez cette pâte 
fur une table poudrée de fucre fin, que 
vous abattez avec un rouleau jufqu'à ce 
qu’elle foit de l’épaifleur d’un écu, cou- 


pez-en des petits morceaux pour les ar= 


xondir de la groffeur d'un pois, mettez- 
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les fécher à l’étuve ; lorfqu’ils feront 
fecs vous les couvrirez de fucre, en 
obfervant la même façon qu’il eft expli- 
qué pour les dragées, page 20, 


| … Diablotins. 
Prenez du bon chocolat; s’il eft trop 


fec, mettez-le amolir à l’étuve , mettez 


y un peu de bonne huile d'olive pour le 
bien travailler avec une cuiller, vous 
en prenez de petits morceaux que vous 


roulez dans vos mains pour en faire des 


petites boulettes grofles comme des noi-. 
fettes, que vous mettèz fur des petits 
quarrés de papier d’un bon pouce dedif- 
tance égale; quand votre feuille eft 
remplie, vous prenez votre papier de 
coinen coin, vous en appuyez un fur 
Ja table, & l’autre que vous fecouez 
pour les applatir pour qu'ils fe glacent 


ras: 
: 


d'eux-mêmes, vous les glacez fi vous - : 


voulez avec de la nompareille blanche, 
& les piquerez tous avec du cannelat; 
mettez fécher à l’étuve. | 


Diablotins aux Piflaches. 


Vous les faites comme les précédens; 
à cette différence, que vous mettez dans 
le milieu une piftache entiere émondée de 
fa peau; roulez les diablotins dans les 
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_ mains pour leur donner la figure d’une 


petite olive, enfuite il faut les rouler 
dans de la nompareille blanche, & les 
mettre fécher à l’étuve, | 


ÉDMES AA E'L/I NE S: 
ET DES AMANDES 


OBSErRVATION. 


LÉ ’AVELINE ou Noifette eft pro- 


duite par un petit arbrifleau que lon 


appelle Noifetier ou Coudrier, que l’on 
cultive dans les Jardins ; mais il eft plus 
commun dans les bois & dans les hayes ; 
nous en avons de plufeurs groffeurs ;! 
les meilléures font celles qui viennent 
du Lyonnois, leur qualité eift aflez 
femblable à celle des Noix, à cette dif- 
férence, qu’elles font plus agréables 


. pour le goût. On en tire aufll comme 


les Noix une huile par expreflion qui a 
moins d’âcreté, Il faut les chofir grofles 
que l’amande en foit prefque ronde, 
pleine de fuc & rougeûtre ; elles font. 
d’un grand ufage pour faire les dragées, 
& fe fervent dans leur naturel fur les 


_ meilleures tables dans leur nouveauté, 


. J'ai parlé des amandes & de leur pro: 
En S ïïj 
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priété dans le précédent volume, page . 


303, auquel il faut-avoir recours. 
 Amandes à la nompareille. 


Prenez des amandes douces que vous 
mettez dans une poële fans leur ôter la 
peau, faites-les un peu rouflir fur un 


DE dl 


“petit feu en les retournant avec une fpa- 
tule ; enfuite vous faites cuire du fucre . 


au grand perlé, tenez-le chaudement, 
mettez-y les amandes une à une, vous 
les retournez avec une fourchette ; enles 
retirant, il faut tout de fuite v jetter tout 
autour de la nompareille pour aw’elle 
s'attache après l’amande , dreflez-les à 
- mefure fur des feuiilles ; lorqu’elles fe- 
ront toutes prêtes, vous les mgttrez fé- 
cher à l’étuve, 


Amandes fouflées au citron. 


Coupez par petits morceaux, de grof. 
feur d’une lentille à lareine , des amandes 
douces que vous aurez échaudées, met- 
tez les fur un plat avec du citron verd 
rapé, un blanc d'œuf, & du fucre en 
poudre fuffifamment jufqu’à ce que vous 
en puifliez former une pâte maniable; 
enfuite vous en prendrez des petits mor- 
ceaux que vous roulez dans les mains 
pour en former des amandes de leur 
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 groffeur naturelle, que vous drefferez’ 
- à mefure fur des feuilles de papier blanc, 
de diftance d’un doigt de Pune à autres 

mettez-les cuire dans un four très-doux 
quand elles feront de belle couleur , il 
faut les enlever tout de fuite de deflus le 
papier: 


Amandes aux Zephirs. 

: Mettez furune afliette de terre ou de 
fayance ane demie cuillerée de bonne | 
eau de fleurs d'orange, avec un blanc / 
d'œuf & du fucre fin pañfé au os 
battez bien le tout enfemble avec une 
cuillier de bois, jufqu’à ce que cetreglace 
foit très-fine, un peu liée & bien blan- - 

- che ; mettez-y des amandes douces 

échaudées & à moitié pilées, que vous 
mêlez bien avec cette glace pour qu’elles 
s’attachent toutes après les amandes, 
enfuite vous les dreffez par petits tas de la 
groffeur d’une amande un peu éloignées 
les unes des autres fur des feuilles de 
papier blanc; mettez-les cuire dans un 
four très doux. 


Amandes a la Praline. 


Faites fondre dans une poële une de- 
mie livre de fucre avec un peu d’eau; 
mettez-y une demie livre d'amandes 

S iv. 
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douces avec leur peau que vous aurez 
bien frottées dans un linge propre, pour - 
en Ôter la poudre ; faites-les bouillir fur 
un bon feu avec le fucre en les remuant 
{ouvent jufqu’à ce qu’elles pétillent ; lorf- 
que le fucre commence à fe colorer, vous 
les retournez doucement -& également 
avec une fpatule pour leur donner le tems 
de fe colorer; lorfque l’amande eft lui- 
fante, & qu’elle a râmaflé tout le fucre ; 
vous l’ôtez du feu, & la mettez à létuve, 
deux heures après vous les ôtez de la. 

‘poêle pour vous en fervir. Line 


Pralines à l’écarlate. 


Faites une couleur écarlate de cette 
façon : Mettez dans un petit pot un de- 
mi-feptier d’eau; quand elle bouillira, 
“mettez-y une once de cochenille bien 
pulvéritée, faites-lui faire une douzaine 
de bouillons, & vous y ajouterez tout à 
la fois une demie once d’alun & une 
demie once de crème de tartre bien pi- 
lée; faites encore faire une douzaine dé 
bouillons, enfuite vous l’ôtez du feu & 
la laiflez repofer avant que de vous en 
fervire + 

Pour faire les amandes à l’écarlate, 
mettez dans une poële une demie livre 
de fuçre avec un peu d’eau; le fuçre 
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étant fondu, mettez-y une demie livre 
d’amandes douces avec leur peau, & 
bien efluyées de leur poudre; faites-les. 
bouillir en les remuant fouvent jufqu’à 
ce qu’elles pétillent; vous retirez promp- 
tement la poële du feu & les remuez 
fans ceffe avecune fpatule jufqu’à ce qu’el- 
les ne prennent plus de fucre , que vous 

_ les jettez fur un tamis clair, & remettez 
dans la poële le: fucre qui fera pañlé au 
travers du tamis, avec environ un demi 
quarteron de fucre, & un peu d’eau; 
faites-les fondre avec ce qui refte au-+. 
tour de la poële & cuire jufqu’au café, 
ajoutez-y fuffifamment de la couleur. 
écarlate qui eft marqué ci-deflüs, pour 
que votre fucre foit bien rouge, & le 
remettez fur le feu pour le faire cuire 
au café comme il étoit, mettez-y dans 
le moment les amandes pour leur faire 
prendre tout le fucre, & les remuez 
fans cefle avec la fpatule, jufqu’à ce que 

. le fucre fe candife; & s’il en reftoit en- 
core, vous ferez un peu chauffer la 
poële jufqu’à ce qu’il tienne tout après 

- l'amande; vous vous reglerez fur cette 
dofe fuivant le quantité que vous en 
voulez faire, | ÿ 
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= Pralines à la Reine. 


 Echaudez des amandes, après que 
vous les avez retirées de Peau & bien 
effuyées, faites cuire au gros boulet au- 
tant pefant de fucre que d'amandes; 
mettez-y les amandes pour leur faire 
prendre trois bouillons, enfuite vous 


les retirez du feu en les remuant tou- 


jours avec une fpatule jufqu’à ce qu’elles 
ayentpris tout le fucre; s’il en reftoit 
quand elles feront un peu réfroidies, 


xemettez la poële fur le feu feulement 
pour faire réchauffer , & remuez encore 


les amandes pour qu’elles achevent de 


_ prendre le fucre ; ordinairement ces pra- . 


lines fe font à deux fois, en mettantla” 


moitié du fucre chaque fois, & vous 


obferverez qu’il ne faut pas que le fucre 
vienne au caramel ; ces pralines doivent 
être blanches. 


Bifcuits d’Amandes douces. 


Faites des moules de papier blanc de 
la grandeur que vous voulez faire vos 
bifcuits , en long ou en petit carrés 
échaudez un quarteron d’Amandes dou- 
ces, & les mettez à mefure dans l’eau 
fraiche ; quand elles feront égoutées & 
bien effuyées, il faut les piler très-fin, 
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en les arrofanc d’un peu de blanc d’œuf, 
mettez-les dans une terrine avec dit 
jaunes d'œufs frais, un quarteron de fucre 
pañlé au tambour, battez bien les 
amandes avec une fpatule, enfuite, vous 
y äjouterez quatre blancs d'œufs frais 
fouettés, &'une cuilérée de farines mé- 
lez le tout. enfemble, & dreflez dans 
les moules, glacez le deflus des bifcuits 


| avec du ré fin, où vous aurez mêlé 


un quart de farine. Cette farine refluye 
l'humidité des amandes! Mertez-les cuire 


dans un. four doux, quand ils feront & 


bien montés & cuits de belle couleur, 
en les retirant du four, Ôtez-les tout de 
fuite de leur papier. 


Bifcuits d’'Amandes ameres. 


Echaudez un demi quarteron d’aman- 


des douces & un quarteron d’amandes 
ameres , que vous pilez très-fin dans un 
mortier, en.y imettant à plufieurs fois 
une demie cuillerée de ‘fucre en poudre 
enfuite vous les mettrez dans une terrine, 


& les délayerez peu-à-peu avec quatre 


blancs d'œufs frais, ajoutez-y trois 
quarterons de fucre fin pailé au tambour, 


battez le tout enfemble pendant un quart 


d'heure avec une. fpatule, dreflez vos 
bifcuits enilong ou en rond de la grof- 
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feur d’un bouton fur du papier blanc 
en prenant cette pâte avec deux cou- 
teaux; faites-les cuire dans un four très- 
doux, vous ne les ôterez du papier que 
quand ils feront froids, 


Biftuits d’Avelines. 


Pilez très-fin un quarterond’avelines ; 


après les avoir échaudées, arrofez-les 
-en les pilant avec un peu de blanc d'œuf, 
enfuite mettez-y un quarteron de fucre 
que vous pilez avec les avelines jufqu’à 
ce qu'ils foient bien mélés enfemble, 
après vous y mettrez quatre blancs d’œufs 
fouettés que vous délayez peu-à-peu 
avec les avelines & le fucre; finiflez 
. vos bifcuits de la même façon que ceux 
d’amandes ameres. | 


Conferrve d’Avelines, ,.* 


Prenez un demi quarteron d’avelines 
que vous échaudez , & les coupez en 
travers le plus mince que Vous pouvez ; 
faites cuire une livre de fucre à la grande 
plume, ôtez-le du feu, quand il fera un 


peu refroidi, mettez y les avelines que 


vous remuez bien avec une fpatule ju(= 
qu’à ce qu’elles foient incorporées avec 
le fucre; dreflez votre conferve dans 
des moules de papier; lorfqu’elles fera 


Ra dé 
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froide, vous la couperez par tablette à - 


votre ufage. MONT I À 


Conferve d’ Amandes au Citron. 


_ Pilez très-fin un quarteron d'amandes 
douces en les ärrofant de jus de citron 
en les pilant; faites cuire à la grande 
plume une livre de fucré, defcendez-le 
du feu pour le travailler jufqu’à ce 
qu'il blanchiffe, mettez-y les amandes. 
pour les bien délayer avec le fucre, & 
dreflez dans les moules à conferve. 


Crême d’Amandes en filagrane, | 


‘+ Faïtes bouillir & réduire. aux deux 
tiers un demi feptier de lait avec une 
chopine de crême, un quarteron de fu- 
cre, enfuite mettez-y un quarteron d’a- 
mandes douces pilées très-fin avec trois 
blancs d'œufs fouettés; faites bouillir le 
tout enfemble deux ou trois bouillons 
en remuant avec une fpatule; pañlez 
cette crême dans un tamis & Ja mettez 
dans la jatte que vous devez fervirs 
quand elle eft froide, & que vous êtes 
prêt à fervir, mettez y deflus un fila- 
grane que vous faites en femant de la 
eur d'orange pralinée & hachée fur une 
feuille de cuivre frottée avec un peu. 
d'huile, vous filez. deffus un fucre cuit 
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au caramel, vous la retournez fur une 
autre feuille auffi frottée d’huile, pour 
ler du caramel de l’autre côté du fila- 
grane, & le dreflez enfuite fur la 
crême, sk ; 
Dragées d’Avelines. 


Echaudez des avelines fuivant la quan- 
tité que vous en voulez faire, & les met+ 
_tez fécher à l’étuve, fi vous n’en avez 
qu’une livre, il n’eft point néceffaire de 
les mettre dans la bafline, comme il eft 
dit, page 374, vous les mettrez dans 
une grande poële à provifion fur un bon 
feu, & les remuerez bien jufqu'à ce 
qu’elles foient bien féches, enfuite vous 
y mettrez peu-à-peu un fucre gommé fait 
de cette façon. Vous faites fondre de la 
gomme arabique avec de l’eau; lorf- 
qu’elle eft fondué & paflée dans un linge, 
vous la mêlez avec autant de fucre cuit 
au lié, mettez-y de ce fucre & remuez. 
toujours les avelines fur un. moyen:feu 
-jufqu’à ce qu’elles fe fotent attachées 
après : quand elles commenceront à être 
féches, vous y remettrez encore de ce 
même fucre jufqu'à ce que vous voyez 
qu’elles en ayent affez.;-alors vouslescon- 
tinuerez avec un dutre fucre cuit awlifé 
fans être gormé & leur donnerez de 
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| üœette façon une douzaine de couches; 
_ quandla derniere fera bien féche , vous 
Ôterez les avelines de la poële; lavez La 
poêle, & la faites fécher, remettez-y 
les avelines pour les liffer; en remettant 
encore du fucre cuit au liffé, que vous 
les remuez fortement fur la fin fans les 
faire faurer, & acheverez de les faire 
| {écher à l’étuve, 
| | -  Dragées d'Amandes 

Elles fe font de la même façon que les 
précédentes. j | 
Eau ou Pâte d'Orceat, 


_ Prenez une demie livre d’amandes 
douces, & une douzaine d’amandes 

ameres, un quarteron de graines des 

quatre femences froides, échaudez les 

amandes , & pilez bien le tout enfemble, 

enfuite vous étendez fur une table ce que 

. Vous avez pilé avec une livre de fucre 

en poudre pour en former une pâte; cette 

pate fe garde fix mois; quand vous vou- 

lez vous en fervir, vous en délayez une’ 
once dans un demi-feptier d’eau; que 

vous paflez dans une étamine ou une 
ferviette. | 
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D 4 Grillage à l'Arlequine. 
Coupez des amandes douces en qua 
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tre après les avoir échaudées , & les 
mettez dans une poële avec une demie 


livre de fucre fondu avec un peu d’eau; 
mettez les fur le feu, & les faites bouillir 
jufqu’à ce qu’elles pétillent, que vous 


les retirez du feu, & y mettez un jus 


de citron & de l’écorce hachée très-fin,. 


remuez toujours avec une fpatule juf- 
qu’à ce que votre grillage foi de belle 
couleur , dreffez fur un plat femé de nom- 
pareille de toutes couleurs, melée d’un 
peu d’anis fin de Verdun, & tout de fuite 


femez aufli de la nompareille avec un peu 


d’anis pendant que vos amandes font 


AS 


chaudes ; après que votre grillage elt. 
froid , vous le mettez fur du papier blanc, 


pofé fur un tamis, & le confervez à 
l’étuve, 
Grillage mêle. 


Faites cuire une demie livre de fucre 
à la grande plume, mettez-y un quarte- 
ron de piftaches & un quarteron d’a- 


mandes douces, le tout échaudé; cou- 


pez chacune en cinq ou fix morceaux; 


faites-les bouillir avec le fucre jufqu’à. 


ce qu’elles pétillent, & les remuez fans 
ceffe avec une fpatule jufqu’à ce qu’elles 
ayent pris le fucre; vous les ôtez du feu 
pour y femex du citron confit : haché, 


À 
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un peu d’anis & de la nompareiïlle mê- 
lée, remuez promptement le toutenfem- 
ble, & dreflez votre grillage fur une 
_ feuille de cuivre frottée légerement de. 
bonne huile d'olive, vous Papplatirez 
lé plus également que vous pourrez; 
quad il fera froid, vous Le couperez de 
la grandeur que vous jugerez à propos, 
& le ferrerez à l’étuve fur un tamis; le 
citron, l’anis & la nompareiïlle que vous . 
mettez dedans, doivent être mélés en- 
© femble , & prêts pour les mettre au mo-. 
ment que vous en avez befoin, 


 Grillage d'Amandes à la Portugaife. 


: Mettez dans une poëleune demie livre 
de fucreavecun peu d’eau; quand il fera 
fondu, mettez-y une demie livre d’a- 
mandes douces échaudées & coupées en 
deux; faites-les bouillir avec le fucre. 
jufqu’à ce qu’elles pétillent, remuez- 
les bien pour leur faire prendre fucre; 
quand- elles commenceront à rouflir, 

- vous les étendrez promptement fur unta- 
mis, & jettez vite de la nompareille 
blanche par-deflus; renverfez-les aufli- 
tôt fur un plat pour femer aufli de la 
nompareille de l’autre côté, & les ferrez 
enfuite à l’étuve, 
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| j Grillages d'Avelinese "T1" 


Echaudez une livre d’avelines, & les! 
mettez dansune poële avec un peu d’eau 
& une livre de fucre, faites-les bouillir 
jufqu’à ce qu’elies pétillent, ôtez-les du 
feu & les remuez fans cefle avecla fpa- 
tule; quand elles feront aflez pralinées, 
mettez-y un peu de nompareille mêlée: 
avec du citron confit haché, & un peu: 
d’anis; mélez bien le tout enfemble &c 
promptement, jettez votre grillage fur 


_ une feuille frottée avec un peu d’huile 


d'olives, étendez-le avec la fpatule ; 
quand il fera froid, coupez-le par mor- 
ceaux de la grandeur que vous jugerez 
à propos, & le mettez à l’étuve. 


Lait d’'Amandes. 


Faites bouillir trois chopines de lait 
& réduire à moitié; Ôtez le du feu, & 
y mettez fix onces d'amandes douces 
échaudées & pilées très fin en les arro- 
fant de tems en terms avec une demie 
cuillerée de lait, délayez bien les aman- 


des avec le lait, vous y mettez aufli un |. 


peu d’eau de fleurs d’orange & un bon 
quarteron de fucre; quand il fera fondu, 
paflez deux ou trois fois votre lait d’a- 
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__ mandes dans une ferviette pour le fervir 
dans une jatte. 


m1 Macarons. 
… Pilez très-fin une demie livre d’aman- 
des douces échaudées, lavées & bien 
efluyées, arrofez-les en les pilant avec : 
quelques gouttes d’eau de fleurs d’oran- 
ges & du fucre fin, de crainte qu’elles 
ne tournent en huile, enfuite vous les 
Ôtez du mortier & les battez bien dans 
une terrine avec une demie livre de fucre 
en poudre, ajoutez-y quatre blancs d'œufs 
que vous fouettez bien avec le fucre & 
les amandes; dreflez vos macarons fur 
des feuilles de papier blanc de ta grof- 
feur d’un bouton ; faites-les cuire dans : 
un four doux; quand ils feront cuits de 
belle couleur vous les fervirez dans leur 
naturel. Ou fi vous jugez à propos de 
les glacer, vous mettrez fur une afliette 
de terre ou de fayance, du fucre fin 
pailé au tambour, avec un jus decitron, 
un peu de blanc d’œuf que vous battez | 
bien enfemble avec la fpatule jufqu’à ce 
que cette glace foit bien blanche; vous 
en couvrirez les macarons & les remet- 
trez au#four feulement pour faire fécher 


la glace, 
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Macarons liquides. 


Et 


Prenez une demie livre d’amandes 
douces que vous échaudez & pilez très- 
fin, en les arrofant avecun blanc d’œuf, ” 

-__ pour qu’elles ne tournent pas en huile, ‘ 
mettez-les dans une terrine avec une de- 
mie livre de fucre en poudre, que vous 

battez bien avec les amandes, enfuite 
vous y ajouterez quatre blancs d’œufs 
fouttés, que vous mélez bien enfemble; 
dreflez vos macarons fur des feuilles de 
papier blanc, de la groffeur d’une noix, 

faites un petit trou dans le milieu pour 
y mettre gros comme une noifette de 
telle marmelade que vous jugerez à pro- 
pos, ou d’une bonne crême bien liée & 
froide, couvrez tout le deffus comme . 
le deflous fans que votre confiture pa- 
roifle, mettez vos macarons cuire com- 
me à l’ordinaire, & les fervirez avec leur 
couleur naturelle, ou glacés comme les 
précédens. | 


Macarons de Bruxelles. 


Echaudez & pilez très-fin une demie 
livre d'amandes douces, en les arrofant 
avec la moitié d’un blanc d'œuf, met- 
tez-les dans une terrine avec deux onces 
_de farine de riz , une demie livre de fucre 
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| en poudre, battez bien le tout enfemble 
& vous y ajouterez quatre blancs d'œufs 
fouettés; quuandils feront bien mélés avec 
les amandes, vous les dreflerez en long 
fur des feuilles de papier blanc, faites- 
les cuire dans un four doux; lorfqu’ils 
* feront cuits vous les glacerez d’une glace 
L:: blançhe. sf | 
2 Maffepains découpés. 


Ayez une livre d'amandes douces 
échaudées, que vous jettez à mefure dans 
Peau fraiche, mettez-les égouter fur un 
tamis, & les efluyez avec une ferviette; 
ii faut les piler très-fin en y mettant de 
tems en tems un peu de fucre fin & quel 
_ ques goutes d’eau de fleurs d’oranges, 
retirez-les du mortier pour les mettre 
:dans une poële fur un très-petit feu, avec 
‘une demie livre de fucre cuit-à la grande 
plume, remuez les amandes & le fucre 
avec une fpatule jufqu’à ce que la pâte, 
en la touchant avec les doigts, ne fe 
cole point après; enfuite vous la met= 
-trez [ur une feuille de papier blanc pou- 
-dré de fucre fin, abattez-la en douceur 
avec un rouleau, ayez foin de jetter de 


_ tems en tems un peu de fucre fin deffus 


& deffous pouf:empêcher qu’elle ne fe 
cole après le papier; quand elle fera 
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de l’épaiffeur d’un écu, vous la décow : 


_perez de la façon que vous jugerez à pro- 
pos, comme en fleur de lys, en cœur, 
en trefle, en rond, en lozange, ou avec 
différentes fortes de moules de ceux que 


vous aurez, dreflez-les fur ‘des feuilles 


de papier que vous mettez fur des feuilles 
de cuivre, pour les faire cuire dans un 
four très doux; quand ils feront cuits 
vous Îes glacerez avec une glace blanche 
faite avec du fucre fin, un jus de citron 
& un peu de blanc d'œufs : : 


Maffépains à la Portugaife. 


Pilez très-fin une demie livre d’aman- 
des douces échaudées & bien efluyées, 
que vous _arrofez avec un peu d’eau de 
fleurs d’oranges & un blanc d'œuf; faites 
cuire une demie livre de fucre à la 
grande plume, en l’ôtant du feu vous y 


mettrez les amandes pilées, que vous . 


remuerez toujours avec une fpatule en 
lesremettant fur un très-petit feu pour les 
faire dsffécher jufqu'à ce qu’elles ne 
tiennent plas après les doigts en les àp- 
puyant contre, mettez-les fur une feuille 
de papier avec du fucre en poudre deflus 


& deflous, abbattez les en douceuravec 


un rouleau de l’épaifleur d’un petit écu; 
coupez-en des petits ronds de la gran- 


4 


ÿ 


. Hp 


Mure d’une paftille, pour faire à te 


‘cun un petit bord, mettez les cuire dans 


“un four très. doux fur des feuilles de 
cuivre ; quand ils feront cuits & réfroi- 
“dis, vous mettrez dans chacun un grain 
de verjus confit au liquide, 


Pâte de Maffépains. 


| 1: Echaudez des amandes que vous pilez 
a a: -en les arrofant avec un peu d’eau 
de fleurs d’oranges & un blanc d'œuf, 
mettez-les dans. une poële avec trois 
quaxtérons de fucre en poudre pour une 


livré d'amandes; faites-les deflécher fur 


‘un petit feu jufqu’à ce qu’elles ne fe co- 
‘lent plus contre les doigts & deviennent 
en pâte maniable, mettez-la fur une feuille 
de papier blanc avec du fucre fin deffous, 
à mefure que vous la battez avec le rou- 
“—léau, vous là remuez fouvent avec le pa- 
pier, & y jettez de tems en tems du fucre 
fin mêlé d’un quart de farine pour empé- 
cher qu’elle ne s’attache au papier ; vousla 
coupez enfuite pour en faire tout ce que 
vous jugez à propos. 


Maffépains à la Dauphine. 


Délayez deux. cuillerées de marme- 


lade de cerifes avec un blanc d’œuf, 
prenez de la pâté à mallepains comme 
«la précédente, que vous abbattez de 
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l’épaifleur de deux écus; coupez-en des 
filets de longueur de demi doigt pour en | 
former des cercles autour d’un petit man- 
che de couteau bien rond en pinçant les, « 
deux bouts pour les faire tenir enfemble; 
après que vous avez formé tous ces, cer- 


cles, vous les trempez dans la marme- 
lade que vous avez délayée avec le 


blanc d'œuf, & les roulez dans un fucre 
très-fins dreflez-les à mefure fur des 
feuilles de papier blanc pofées fur des 
feuilles de cuivre, enfuite vous abattez 
de la pâte d'amandes de l’épaifleur d’une 
lame de couteau; coupez-en des petits 
ronds où vous mettez une cerife confite 
ouun peu de marmelade, que vous en- 
veloppez de la pâte pour en former des 


. petits ronds de la groffleur d’une noi- « 


-fette, trempez-les aufli dans la marme- 
lade délayée avec le blanc d'œuf, que 
vous roulez dans le fucre; mettez tous 
- ces petits ronds dans le milieu des cer- 

- cles relevés en dôme fans entrer dans 
le fond, faites-les cuire dans un four 
très-doux; quand ils feront glacés de 
belle couleur, vous les retirez pour les 
fervir comme vous le jugez à propos, 


Maffepains en lacs d'amour. 


Ayez une demie livre d'amandes 
: douces 


he 
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| douces échaudées que vous laiflez trem- 
| per vingt-quatre heures dans de l’eau 
| fraîche, après les avoir bien égoutées & 
| effuyées , vous les mettez dans un mor-- 
tier pour les piler en les arrofant avec de 
l’eau de fleurs d’orange ; mettez-les dans 
une demie livre de fucre cuit à la grande 
plume pour les faire deflécher fur un 
très-petit feu jufqu’à ce qu’elles foient 
_€n pâte maniable, que vous les mettez 
_ fur une feuille de papier blanc poudrée 
_ dun peu de fucre fin; abbattez la pâte 
_ avec le rouleau de l’épaiffeur d’un écu; 
coupez-en de longs filets quarrés d’égale 
longueur , pour les tourner comme un 
huit de chiffre, en laiffant pafler un bout 
de chaque côté, ce qui forméfa vos las 
d’amour ;enfuite vous les trempez tous 
dans un fucre délayé avec du blanc 
d'œuf ; poudrez- les par-tout de fucre 
fin, & les dreflez fur des feuilles de 
| papier que vous mettez fur des feuilles 
de cuivre, pour les faire cuire dans un 
four doux, | 


Maffepains au Z éphir. 


Faites cuire une livre de fucre à la 
grande plume , mettez-y une livre d’a« 
. mandes douces , échaudées & bien pilées, 
que vous travaillez avec une elpatule 


a 


M 


= 
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fur un très-petit feu ufqu’à ce qué la “ 
pâte foit defléchée, & qu’elle quitte la « 
poële; après vous la mettrez réfroidir & 
enfuive remettez-la dans le mortier pour * 


la repiler, & y ajoutez en la pilant un 


peu de fucre fin, du citron verd rapé, : 
trois blancs d’œufs , que vous mettez un : 
à un en pilant le tout enfemble l’efpace … 
d’un quart d'heure ; dreflez vos mafles | 
pains fur des feuilles de papier blanc , de’: 
tels defleins que vous jugerez à propos; 

pour les faire cuire dans un four très- 


doux, 


+ 


Maffepains mafques. 


Echaudez une demie livre d'amandes 
; È 11 
douces que vous pilez très-fin en les arro- 


fant avec de l'eau de fleurs d’orange; | 


enfuite vous les mettez dans unedemie « 
livre de fucre cuit à la grande plumes 
remuez-les fur un très-petit feu avec l’ef- 
patule jufqu’à ce qu’elles quittent la poë- . 
le, & que la pâte ne tienne plus après 
les doigts, mettez-les fur une feuillede « 
papier blanc poudrée de fucre fin, abbat- 
tez-la avec le rouleau pour la découper: « 
de la figure & grandeur quevousvoulez, « 
avec les moules de fer blanc que vous 
avez ; mettez vos maflepains fur une 
feuille de papier blanc que vous met- 


Le 7 HAL 
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tez {ur une table avec un couvercle de 
four de campagne & du feu deflus, pour 
| que les maflepains ne cuifent que d’un 
. côté, enfuite vous les levez de deflus le 
papier pour mettre fur le côté qui n’eft 
_ pas cuit une marmelade délayée avec la 


moitié d’un blanc d’œuf & du fucre en 


poudre; couvrez-en tout le deflus, fai- 
tes-en tenir le plus que vous pouvez; 
 xemettez-les fur le papier fur le côté 
qu’ils font cuits; couvrez avec le cou- 
vercle du four de campagne , du feu 
deffus pour faire cuire cette glace, 


Maffepains liquides, 


. Faites une pâte comme celle des maf- 
fepains en las d’amour ; quand elle fera 
defféchée ; mettez-la fur une feuille de 
papier blanc avec du fucre fin; abbattez- 
la de l’épaifleur d’un petit écu, coupez- 
-en des ronds de la grandeur d’une piece 
de douze fols, enfoncez un peu le mi- 
lieu de chaque rond avec le bout du pe- 
tit doigt, pour y mettre à chacun gros 
comme un pois de telle marmelade que : 
vous jugerez à propos, ou d’une bonne 
crême cuite bien liée ; frottez tous les 
bords de ces petits ronds avec un peu 

de jaune d’œuf pour en coler deux en- 
femble en leur faifant prendre la forme 


Ti 
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d’un bouton fans que la marmelade pa: | 
roifle: faites-les cuire dans un four très- . 
doux; lorfqu’ils feront de belle couleur, 
retirez-les du four, pour glacer tout le 
deffus d’une glace blanche, remettez= 
les au four pour faire fécher la glace. 


Tourons. 


Coupez en petites tranches très-min- 
ces une demie livre d'amandes échau- 
dées , mettez-les dans une poële fur le 
feu avec un peu de citron verd rapé & 
du fucre fin, faites-les bien deflécher en 
les remuant toujours avec une efpatule; 
quand elles feront bien defléchées, vous 
les Ôôtez du feu: apres qu’elles feront 
froides, vous les mettez dans trois blancs 
d’œufs bien fouettés avec du fucre fin fuf- 
fifamment jufqu’à ce qu’il y en ait affez 
pour rendre les amandes maniables & 
en former les ronds avec les mains, 
que vous mettez à mefure fur du papier 
pour les faire cuire dans un four doux. 
Si vous avez des avelines vous ne met-. 
trez qu’un quarteron d'amandes & au<. 
tant d’Avelines échaudées, que vous cou- 
perez de même pour les mêler enfembles. 
& les acheverez comme il a été dit ci 


deflus. 
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_ Amandes a la Polonoife. 

_ Echaudez un quarteron d’amandes 
douces & un quarteron d’avelines que 
vous mettez à mefure dans l’eau fraîche ; 
après les avoir égoutées & bien efluyées, 
hachez-en la moitié très-fin, & coupez 
l’autre moitié en tranches, faites cuire 
une livre de fucre à la grande plume, 
_mettez-y les amandes & les avelines avec 
un peu de citron haché; remuez le tout 
avec une æfpatule hors du feu; quand 
elles feront bien mélées avec le fucre, 
vous y ajouterez un blanc d'œuf fouetté, 
que vous mêlez encore ; verfez vos 
amandes fur une feuille de papier, lorf= 
qu’elles feront froides, vous les couperef” 
de la façon que vous jugerez à propos, 


Sirop d’orgeat. 


Prenez trois quarterons d’amandes 
douces, une once d’amandes ameres, un 
quarteron des quatre femences froidess 
émondez les amandes & pilez le tout en- 
femble le plus fin qu'il vous fera pof- 
fible ; mettez cette.pâte d'amandes dans 
une chopine d’eau, que vous remuez 
bien enfembe avec une efpatule : laiflez 
infufer une heure ou deux, enfuite vous 
les paflez dans une forviette, ia pref- 

ii] 
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{ez en tordant fort la ferviette pour en 
exprimer tout le fuc des amandes: clari- 
fiez deux livres de fucre que vous rédui- 
rez au ceilé: mettez-y le lait d'amandes: M 
quand votre fucre fera décuit, vous y 
ajouterez une bonne cuillerée d’eau de 
-fleurs d'orange; mettez votre firop dans 
une terrine , pour le”mettre à l’étuve « 
pendant trois ou quatre jours, vous en : 
tretiendrez l’étuve de feu comme pour 
un candi: vous verrez à votre firop de 
tems en tems avec une cuilliere : quand 
. Al fera au perlé, vous le mettrez daus des 

bouteilles, Il n’eft point fujet à pouflez 
_ ni à candir , fait de cette façon. 

Sirop de Capillaires. | ; 

Pour faire une bouteille de pinte de 
firop de capilaires, il faut rente deux 
onces de capilaires de Canada ; que l’on 
. fait infufer comme du thé, il n’en faut 

prendre que les feuilles : vous les mettez 
infufer à létuve dans un pot bien bou: 
ché, pendant quatorze ou quinze heures: 
prenez deux livres & demie de fucre 
que vous clarifiez & faites réduire au caf: 
fé: metez-y votre infufion de capilaires 
pañlée au tamis: lorfque votre fucre fera 
décuit, vous mettrez votre firop dans 
pne terrine poux le mettte à l’étuve pen: 


y 


LE à 
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dant trois ou quatre jours, & le finirez 


de la même façon que le précédent. 
Le bon capilaire de Canada fe vend 
chez un Epicier droguifte, Cloître Saint- 


Jacques de la Boucherie, 


Orgeat d'Amandes, Voyez page: 193. 


DES PISTACHES, 

| OssSERrATIONS. A 
[e E fruit dont l'amande eft de cou- 
leur verte, mêlé de rouge en dehors, 


& verte en dedans, eft couverte de deux 
ecorces , la premiere tendre de couleur 


_ verte, la feconde blanche, dure & caf 


fante , il naît par grappes fur une ef- 


 péce de Térébinte des Indes; on nous 


Penvoye fec de plufieurs endroits des 
Indes , d'Arabie, de Perfe & de Syrie. 

Il faut choifir les piftaches nouvelles, 
pefantes, de bon goût, & d’une odeur 
comme aromatique, Ce fruit eift bon 
pour les Néphrétiques & les perfonnes 
atténuées ; 1l excite lappétit , fortifie 
l’eftomac & la poitrine, il n’y ‘a que 
l’excès qui puifle être contraire, parce 
qu’il échaufte beaucoup & peut caufer 
des maux de tête, & autres incommo- 
dités, | | 

& Tiv 
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… Orgeat de Piflaches, Voyez page 194 
+ Conferve de Piflaches. 


Echaudez une once de Piftaches de 
_ Ja même façon que les amandes ; lorf- 
que vous les aurez égoutées, pilez-les. 
très-fin, & les pañlez au tamis, pour les 
mettre dans une demie livre de fucre cuit 
à la petite plume, après lavoir ôté du 
feu , remuez les piftaches dans le fucre. 
pour les bien méler enfemble ; dreflez | 
votre conferve dans un moule de papiers 
quand elle fera froide ; vous la coupe- 
rez par tablettes à votre ufage. 


Piffaches filées. RÉ 


Echaudez un demi quartéron de pif- 
taches , que vous coupez par petits filets, : 
efuyez-les avec un linge, & les femez 
fur des feuilles de cuivre frottées lége- 
rement de bonne huile d’olive , vous 
avez un fucre cuit au caramel , que vous 
tenez chaudement pour qu’il ne fe prenne: 
pas , prèenez-en avec deux fourchet- 
tes que vous filez à mefure fur tous les 
les filets de piftaches en laiflant des 
vuides entre , vous retournez vos pif- 
taches fur une autre feuille de cuivre 
auf frottée d’huile, pour en faire au- 
tant comme au côté précédent, en pre- 
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| nant garde de les trop charger de fucre 
Pen es A 0 | 


Bifcuits de Piffaches. 


PA 


| Echaudez un quarteron de piftaches ; 
| faites-les égouter, efluyez-les avec une 
ferviette: mettez-les dans un mortier 
| avec un demi quartier de citron confit, 
| & un peu de citron verd rapé: pilez- 
des très-fin en les arrofant à plufieurs 
fois avec un blanc d’œuf: lorfqu’elles 
font pilées, vous les mettez dans une 
terrine avec un peu plus d’un quarteron : 
de fucre fin , deux jaunes d'œufs, bat- 
tez-les enfemble avec une efpatule juf- 
qü'à ce qu'ils foient bien incorporés l’un 
avec l’autre , que vous y mettez fix blancs 
d'œufs fouettés & bien montés avec 
plein une cuilliere à caffé de farine : mé- 
lez le tout enfemble, dreflez vos bif- 
cuits dans des moules, ou en long'f{ur 
des. feuilles de papier blanc: jettez un 
peu de fucre par-deflus, faites cuire 
dans un four doux. | | 


Piffaches à la Fleur d'Orange. 
Mettez tremper deux gros de gomnie 
adragante avec deux cuillétées d’eau de 
fleurs d'orange, & un demi verre d’eau: 


T v 


ES 


: 
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lorfqw’elle eft fondue, vous la pañlez : 
dans un linge en la preffant fort; vous. : 
avez un quarteron de piftaches échau- 
dées & pilées très-fin dans un mortier= 
lorfqu’elles font pilées, mettez-y votre 
eau gommée avec du fucre fi, pilez le : 
tout enfemble en y ajoutant du fucre fin 
jufqu’à ce que cela forme une pâte ma- | 
miable , que vous mettez fur une table 
pour en prendre des petits morceaux. 
égaux pour les rouler dans les mains & 
_eu former des efpeces d'amandes, que : 
vous mettez à mefure fur des feuilles 
de papier blanc, pour les faire cuire 
dans un four très-doux. 52 
Lait de Piffaches. 


Échaudez un quarteron de Piftaches } 
que vous pilez très-fin en les arrofant 
de tems en tems avec une cuillerée de 
lait, & quelques goutes d’eau de fleurs 
d'orange , faites bouillir une chopine 
de crême avec un’ demi feptier de lait, 
environ un quarteron de fucre , laif- 
fez réduire à un tiers, enfuite vous l’ôtez 
du feu pour y délaver les piftaches que: 
vous pañlez à plufieurs fois dans une 
férviette, dreflez dans ce que vous devez 
fervir, | 


- 
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 Piffaches en Olives, d 


Prenez des piftaches que vous émon- 
dez , & les jettez à mefure dans l’eau 
_ fraiche , retirez-les, & les efluyez pour 
les piler très-fin dans un mortier : met- 
tez-les dans une poële avec la moitié 
péfant de fucre en poudre de ce ‘que 
vous avez de piftaches : faites-les deflé. 
cher fur le feu jufqu’a ce que la pâte ne 


fe cole plus après les doigts, enfuite vous 


les retirez de la poële pour les mettre: 
fur du papier avec du fücre en poudre: 
vous en prendrez des petits morceaux. 
que vous roulerez dans vos mains pour 
leur donner la forme d’olives , mettez 
à chacune un petit bâton pour pouvois 
les tremper dans un fucre cuit au cara- 
mel, & à. mefure que vous les retirez du: 
_ caramel, vous les dreflez fur un clayon., 
en mettant les petits. bâtons dans la: 
maille du clayon, afin. que le caramel: 
puifle fécher en l'air, & vous les dref-- 
ferez fur une afliette de porcelaine gar: 
mie d’un rond de papier découpé. 
Diablotins aux Piflaches. Voy. p. 41 2 
. Fromage de Pifiaches.. Voyez Glaces, 
page 185. 
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Dragées de Piflaches. 


Echaudez des piftaches, que vous 
mettez enfuite fécher à l’étuve ; fi vous 
n’en faites qu’une livre, vous les met- 
trez dans une grande poële à provifion 
avec un fucre gommé, que vous faites 
avec un peu de gomme arabique, fon- 
due avec très-peu d’eau, que vous mé- 
lez avec du fucre cuit au liflé; faites al- 
ler votre poële fur un moyen feu, en la 
remuant toujours pour que les piftaches 
prennent fucre également ; lorfqu’elles 
commenceront à fécher , vous remettrez 
un peu de ce même fucre pour leur don- 
ner encore une couche ou deux de 
cette même façon; enfuite vous con- 
tinuez toujours à les remuer, en leur 
donnant encore cinq ou fix couches 
avec un autre fucre au lifé, ou il n’y a 
point de gomme, jufqu'à ce que vous 
voyez qu’elles en ayent aflez; à la der- 


niere couche , vous les Ôterez de la 
poële pour la bien efluyer : remettez-y 


les piftaches avec du fucre cuit au lifé, 
vous les remuez fortement fur la fin, 
fans les faire fautet ; lorfqu’elles feront 


bien liflées, vous les mettrez rachever 


de fécher à l’étuve, 
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Maffepains de Piflaches à la Comète. 


Pilez très-fin une demie livre de pif 
| taches échaudées ; mettez-y , en les pi= 
| lant un peu de fucre fin, pour qu’elles 
ne tournent pas en huile ; faites cuire 
| à la grande plume un quarteron & de- 

_ mi de fucre; mettez-y les piftaches-pi- 
lées, pour les faire deffécher avec le fu- 
| cre fur un très-petit feu, jufqu’à ce que 
| les touchant avec les doigts, elles ne 
| fe colent point après ; mettez votre 
| pâte fur une table , poudrez-la defius 
& deffous de fucre fin; abbattez-la avec 
le rouleau de l’épaiffeur d’un, petit écu, 
pour la couper en étoile, où il y ait 
uñe petite queue ; mettez vos mafle- 
pains fur une feuille de papier blanc: 
pofez deflus un couvercle de four de 
campagne , avec un peu de feu deflus, 
faites-les cuire doucement : lorfqu’ils 
feront cuits d’un côté, vous lés retour- 
nez fens deflus deflous , pour mettre 
fur le côté qui n’eft pas cuit, une glace 
faite avec un peu de blanc d'œuf, quel- 
ques goutes de jus de citron, & du fucre 
fin pañlé au tambour: remettez-le cou- 
“vercle fur les maflepains pour faire cuire 


la glace, 
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+ Maffepains de Piflaches en Joyaux. 
Echaudez une demie livre: de pif. 


taches, que vous mettez dans un mor 


tier , que vous pilez très-fin en les ar- 
. rofant avec un peu d’eau de fleurs d’o- 
range: mettez-les dans une poële avec 
fix onces de fucre en poudre : faites-les 
deffécher fur un trespetit feu, jufqu’à 


ce qu’elles ne fe colent point après les 


doigts, que vous les mettez fur une 
feuille de papier avec du fucre fin def- 
fous , & à mefure que vous labattez 
avec le rouleau, vous y Jjettez un peu 


de fucre fin mêlé d’un quart de farine. 


pour que la pâte ne fe cole point après 
Je papier : coupez-en des filets de lon- 
gueur de demi-doigt pour en former 
des cercles autour d’un petit manche 


de couteau bien rond , en pinçant les 


deux bouts, pour les faire tenir enfem- 
ble: lorfque vous avez formé tous ces 
cercles où joyaux , vous les trempez 
dans une marmelade de confiture dé- 
Jayée avec un peu de blane d’œuf + 
mettez -les à meîfure dans du fucre fm 
pour les rouler dedans, &les dreflez à 
mefure fur des feuilles de cuivre pour 
les mettre cuiré dans un four doux. 
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1 ME 
* 


DE LA CANELLE. 


Tv ON trouvera dans le premier volu 
me, page 10, l’obfervation fur. la con- 
noilfance & propriété de la canelle. 


Maflepains de Canelle.. 


Echaudez une livre d'amandes dou“ 
ces , que vous pilez très-fin , en les arro- 
fant avec une cuillerée d’eau de fleurs: 
d'orange : faites cuire une demie livre: 
de fucre à la grande plume : mettez y 
les amandes avec un dent gros de ca- 
nelle en poudre; faites deflécher la pâte 
fur un petit feu jufqu’à ce qu’elle ne 
 cole plus après. les doigts, que vous 
la mettez fur une feuille de papier ,.avec 
un peu de fucre fin, mélé d’un tiers de 
farine , abattez la pâte de l’épaifleur d’un 
écu pour la découper comme vous vou-- 
drez ; faites-les cuire dans un four doux. 
& les glacez enfuite avec une glace 
blanche. 
og Pafiilles de Canelle.. 


: Faites fondre une once de gomme 
adragante avec un peu d’eau; lorfqu’elle: 
-eft fondue, vous la pañlez. dans un lin. 


# 2 
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ge; mettez cette eau gommée dans un. 


mortier , avec plein une cuilliere à caflé 
de canelle battue, paflée au tamis fin, 
que vous ne mettez que peu à peu, en 
pilant la pâre à mefure qu’ilen eft be- 


& une livre de fucre pañlé au tambour, 


foin, jufqu'à ce que vous ayez une pâte. 


maniable, que vous retirez du mortier 
pour en former des paftilles de tel def: 


: ein que vous voulez, & les mettez fé- 


cher à l’étuve, : - 


Canelle au Candi, 


Mettez tremper dans un peu d’eau 


pendant vingt-quatre heures, des mor- 
ceaux de canelle; retirez-les pour les 
couper en petits filets: très-minces , & les 
mettez enfuite faire deux ou trois bouil- 
lons dans un fucre cuit au petit liflé; 


mettez-les égouter fur un clayon & fé-. 


cher. à l’étuve : lorfqu’ils font fecs vous 
les dreflez fur les grilles qui fe met- 


tent dans les moules à candi: faites cuire 


votre fucre au foufflé, & les verfez def- 
fus : quand il eft à moitié froid, mettez- 
les jufqu’au lendemain à l’étuve , avec un 
feu modéré: fi le fucre n’étoit point af- 
fez candi, vous éroutérez ce qui refte de 
liquide, & les laïlèrez encore une heure 
où deux avant que.de les ôter-des'mous 
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les pour les mettre dans des boëtes gar= 
nies de papier blanc. Pour connoître fi. 
votre candi eft comme il faut avant que 
de le lever, vous mettez quatre petits 
bâtons blancs fecs , aux quatre coins des 
| moules, que vous enfoncez jufqu’au fond 
| pour effai, que vous retirez doucement; 
vous verrez s'ils font le diamant deflus 
également, c’eft une marque que votre 
| candi eft fait: pour lors vous égoutez- 
| votre candi, en penchant le moule pat 
| le coin, que vous laiffez égouter pendant 
. deux heures: il faudra renverfer le moule 
| fur une feuille de papier blanc un peu 
| fort & également, 


x 


Conferve de Canelle. 


Délayez dans une afliette avec deux 
| ou trois cuillerées de fucre clarifié, un 
| gros de canelle en poudre, pañlée dans 
| un tamis très-fin enfuite vous la mettez 


| dans une demie livre de fucre cuit à la 


grande plume, remuez-bien la canelle 
| avec le fucre pour les bien incorporer 
enfemble : verfez tout de fuite votre 
‘conferve dans des moules de papier: 
| quand elle fera prife vous la couperez 
par tablettes à à vôtre ufage. 
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Canelle en bétons. 


. Mettez tremper une once de gom- 
me adragante avec un. verre d’eau : 


| 
! 


| 
* 


lorfqu’elle eft fondue, vous la pañlez | 


dans une ferviette en la preflant fort: 
mettez cette eau gommée dans un mor- 
tier avec plein une cuilliere à caffé de 
canelle en poudre pailée au tamis fin: 
mettez-y peu à peu du fucre en poudre en 
pilant à mefure, jufqu’à ce que vous ayez 
une pâte maniable , que vous mettez fur 
une feuille de papier blanc avec du fucre 
fin pour qu’elle ne fe cole point au pa- 
pier: abbattez cette pâte avec le rouleau 


le plus mince que vous pourrez; vous en « 


coupez des bandes de longueur & largeur 
qu'il faut pour envelopper une plume 
d'oye, pour leur- donner la forme d’un 
bâton de canelle: à mefure que vous 


en avez roulé un, vous l’ôtez pour en 


faire un autre, que vous mettez à me- 


fure fur un tamis : lorfqu'ils font tous 


faits, mettez les fécher à l’étuve. 


LS 


DES GIROFLERS 


Low trouvera dans le premier vo- 
Ume, page 9, la connoiflance & pro- 


Priété des cloux de Girofles. 


/ 


1 
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Pafilles aux ingrédiens de Girofles. 
Ayez une once de gomme adragante 

que vous faites fondre avec un peu 

d’eau, & la pañlez au travers d’une fer- 
viette: mettez cette eau gommée dans 

‘un mortier avec douze eloux de girofles 

en poudre pailés dans un tamis fin, met- 

_tez y peu à peu en pilant environ une 

livre de fucre fin, jufqu’à ce que vous 

ayez une pdte maniable: retirez cette 

-pâte du mortier pour en former des paf- 

tilles ou des ingrédiens , comme des 

cloux de girofles, des coquillages, des. 
grains de bled, de caffé, de petits pois ; 
ce que vous voudrez : lorfqu’ils feront. 
tous préparés, vous les mettrez fécher 
à l’étuve, . 


| Pour faire des Figures &* des Vafès au 


calé & au caramel. 


K 


Suivant la quantité & groffeur des: 
figures ou des vafes que vous voulez 
faire , vous prenez plus ou moins de 
fucre , environ trois livres que vous 


|” faites clarifier & pafler au tamis, enfuite 


vous le faites cuire au café, il faut qu’il 
foit jufte à fon dégré. Vous avez vos 
moules tous prêts bien nets & frottés de 
bonne huile ; qu'ils fojent bien ferrés 
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enfemble & ficelés qu’il n’y refte point 
de jour que le trou par où vous devez 
verfer votre fucre. Vous prenez le moule 
de la main gauche; enveloppé d’un tor- 
chon, & de la droite vous verfez le fucre 
dans le moule en les tournant douce- 
ment d’un côté & d’autre pour que le 
fucre s’étende, afin que les figures fe for- 
ment & ne reftent point en mafle, elles 
doivent étre creufes en dedans & tranf: 
parentes; vous continuez toujours à les 
tourner doucement jufqu’à ce que le 
fucre foit pris, vous n’ouvrirez le moule 
- que quand il fera tout à fait froid. Ceux 
au caramel fe font la même façon, à 
cette différence qu’il faut faire cuire le 
fucre au caramel. * | 


Pour faire des Ficures &* des Fleurs de 
Pajillages, 


Suivant Ja quantité de fucre que vous 
voulez employer , vous faites fondre 
dans de l’eau tiéde fans la mettte fur le 
feu , de la gomme adragante, une once 
fuffit pour employer au moins une livre : 
de fucre ; lorfque votre gomme fera 
fondue, vous la paflez dans un torchon 
neuf, en le tordant fort pour que toute 
la gomme pañle au travers, & qu'elle 
{oit bien épaifle, mettez-y fufffamment 


Le 
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| du fucre royal pafñlé au tambour, mélé 
d’un quart d’amidon ; mettez le tout 
enfemble dans un mortier pour le piler 


jufqu’à ce que cela vous forme une pâte 


maniable ; pour connoître fi cette pâte 
eft comme il faut, vous la tirez d’une 
main à l’autre ; tant qu’elle file vous 


y ajoutez du fucre fin mêlé d’un quart 


d’amidon, jufqu’à ce qu’elle fe cafe net 
en la tirant des deux mains , enfuite 
vous mettez votre compofition dans des 
moules frottés légerement de boune 
huile : lorfqu’ils feront bien emplis, vous 
les ferrez fort avec un ruban de fil, ou 
autre chofe, deux heures après vous 
ouvrirez les moules pour voir fi les f- 


gures font prifes. vous les retirez en dou- 


ceur pour les conferver dans un endroit 
fec. Les fleurs fe font de même que les 
figures , il n’eft que les moules qui en 
font la différence: quand elles font re- 


tirées des moules , il faut les peindre 


avec un pinceau & les couleurs dont 
on fe fert à l'Office, pour leur donner 
la couleur naturelle de la fleur qu’elles 
repréfentent. - 


Couleur vertes 


Vous faites une couleur verte avec du 


bled verd dans le tems, ou des épinards 


LA 
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{1 vous voulez, d’autres ne fe ferveñs 
que de poiré : en prenant une des trois, 


celle que vous voudrez, il faut en ôter 
la côte, & ne fe fervir que des feuilles 
que vous lavez ; faites-les cuire deux 


bouillons dans l’eau , & les retirez à, 


l’eau fraîche, preflez-les dans les mains 
pour les mettre enfuite dans un mortier, 
pour les piler très fin, preflez-les pour 
en tirer le plus de jus que vous pourrez, 
paflez ce jus au tamis pour le mettre fur 
le feu & réduire au moins à la moitié, 
lorfqu’il fera froid, vous vous en fervi- 
rez à ce que vous jugerez à Propos 


Couleur rouge de Cochenille. 


Pour une chopine d’eau, il faut pren: 
dre deux onces de cochenille bien pul- 
vérifée , que vous mettez dans l’eau 


quand elle bouillira: faites-lui faire une : 


douzaine de bouillons, enfuite vous y 
mettrez pour l’éclaircir une once d’alun 
& une once de crême de tartre bien 
pilés , tous les deux en même tems, & 
ferez encore bouillir une douzaine de 
bouillons, vous prendrez un petit bâton 
blanc avec un petit morceau de papier 
blanc, que vous trempez dans la coche- 
nille , il faut en égouter quelques goures 
du bâton fur du papier blanc, elle doit 


huis AE ui 


… 
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| fe foutenir comme de l’encre & écrire de 
même ; c’eft une marque qu’elle eft faite. : 


Pour la conferver long-tems, il faut y 
ajouter un morceau de fucre d’un quar- 


| teron vous lui laiflerez bien faire le dé- 


pôt dans la poële, & la mettrez dans 
| une bouteille que vous aurez foin de. 
bien boucher, . + 


{ 


Couleur jaune. 


Il faut prendre une pierre de gomme 
| gutte, que vous tenez avec la main pour 


la frotter fur une afliette: dans un peu 
d’eau chaude jufqu’à ce que l’eau ait 
pris affez de couleur, fuivant la quan- 


tité que vous en avez de befoin. Si vous. 


voulez faire du jaune dans le tems des 
lys, prenez-en la fleur qui fe trouve dans 
le milieu, que vous mettez infufer dans 
un peu d’eau, elle vous fournira une 


belle couleur qui eft naturelle, l’on en 


peut faire fécher à l’étuve pour s’en {er 
vir lorfqu’on en a befoin, | 


Couleur bleue. 


. Élle fe fait avec une pierre d’indigo 
que vous frottez fur une afliette avec 
un peu d’eau chaude de la même façon 
que la gomme gutte, 

L’on fair, fi l’on veut, des nuances de 


EE 
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ces différentes couleurs en les mêlant 
enfemble à limitation des Peintres, 


Paflille à Pécarlate. 


Faites tremper une once de gomme 
adragante avec un peu d’eau chaude ; 
quand elle eft fondue & bien épaille, 
vous la paflez au travers d’une ferviette 
en la preffant fort pour que le tout pañle 
au travers 3 mettez cette eau dans un 
mortier avec deux cuillerées de marme- 
lade d’épine-vinette bien rouge; met- 
tez-y peu à peu à mefure que vous pilez 
une livre de fucre pañlé au tambour , juf- 
qu’à ce que vous ayez une pâte maniable 
que vous Ôtez du mortier pour en for- 
mer des pañtilles de tels defleins que 
vous jugerez à propos , & les mettez 
fécher à l’étuve. Si vous n’avez point de 
marmelade d’épine-vinette, vous en 
pouvez faire en mettant de l a cochenille 
préparée ; celles qui font faites avec 
l’épine-vinette font fupérieures en bon- 
té à ces dernieres, Rs. 


Paflilles & ingrédiens de Safran. 


Mettez tremper dans un peu d’eau 
tiéde une once de gomme adragante, 
& la paflez dans une ferviette pour la 


mettre dans un moïtier avec une once 
de 
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| de fafran pulvérifé &.palé au tamis fin 5 
| mettez-y à mefure que vous pilez environ 
| une livre de fucre pañlé au tambour 
| jufqu'à ce que vous ayez une pâte ma- 
| niable, vous en formerez des pañilles 
l- & des ingrédiens de telle gtandeur & 
figure que vous voudrez, 


 Pafillages de Cédra. ; 


_ Prenez de la rapure’ de cédra ; metz 
| tez-en la moitié fécher à l’étuve pour la 
| piler & pafler au tamis fin ; mettez l’au-. 
tre moitié dans un peu d'eau avec une 
| once de gomme adragañte jufqu’à ce 
| qu’elle foit fondue, que vous la pañez 
| dans un linge, & la mertez dans un mor- 
| tier avec la rapure de cédra que vous 
‘avez pañlée au.tamis, mettez-y du facre : 
| en poudre que vous pilez à mefure, & 
en mettez juiqu'à ce que vous ayez une : 
| pâte maniable, que vous en formez des 
| pañtillages de tels deffeins que vous vou- 
| lez. Si votre päre, n’avoit point aflez le : 
| goût de .frait , ,vous aurez foin d'y 
| goûter avant que, de la finir, vous y 
| mettrez un peu d’eflence de cédra, 

| Les paftillages de bergamotte, de ci- 
on!,, de lime, de, bigarade ; d’ oreuRe. 
ne Portugal, Le fonet tout de mêmes: sw | 
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Conferve d'Eau de fleurs d'Orangez 


Faites cuire une demie livre de fucre 
à la grande plume, defcendez-le du feu, 

après l’avoir remué trois ou quatre tours 
avec une cuilliere , vous y mettez plein 

une bonne cuilliere à caffé d’eau de 

fleurs d’orange, que vous remuez dans 
le fucre: dreflez votré conferve toute 

chaude dans les moules de papier : lorf- 

qu’elle eft froide, coupez-la par tablettes 

à votre ufage, 


- Conferve de Fruits confits. 


Vous faites de la .conferve de fruits 
confits, de telle confiture que vous vou- 
lez ; pañlez votre confiture dans un ta- 
mis , faites-la deffécher fur un petit feu; 
fur un demi quarreron defléché faites 
cuire une demie livre de fucré à la grande 

lume, mettez-ÿy votre confiture pour 
A bien délayer avec le fucre, dreflez 
la conferve dans les moules de papier; 
quand elle fera froide , vous la couperez 
- par tablettes à votre ufage. | 


Conferve à l'écarlate. 


À Prenez deux ou trois cuillerées d’eau 
de cochenille , que vous mettez fur une” 
gffieue & faites réduire fur Le feu à um 


_ ] 


# 
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cuillerée : en lôtant du feu, vous y 


<a mettez quelques goutes d’eau de fleurs 


d’oranges ; faites cuire une demie livre 


| de fucre à la grande plume; ôtez-le du 
{ feu pour le laiffer repofer un moment, 
| enfuite mettez-y votre couleur rouge 


que vous remuez dans le fucre ; dreflez 


| votre conferve dans les moules de pa- 


pier, quand elle fera froide, vous la cou 


|. perez par tablettes à votre ufage. 


Confèrve au verd Pre. 
, Prenez une couleur verte, comme il 
elt marqué ci-devant, page 453;ilen 
faut mettre quatre cuillerées dans une 


| affiette que vous mettez fur le feu, & 


les faites réduire à un tiers; faites cuire 
une demie livre de fucre à la grande 


| plume, mettez-y la couleur verte, que 


vous travaillerez avec le fucre jufqu’à 


ce qu'il en ait pris la couleur ; dreflez 
| votre conferve dans des moules de pa- 


pier ; quand elle fera froide, vous la 


| couperez par tablettes à votre ufage, 


Conferve de Safran, 


Faîtes cuire à La petite plume une de: 


mie livre ou trois quarterons de fucre, 


retirez le du feu, & y mettez un peu de 


| fafran en poudre (il n’en faut que poug 


Vi 
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donner la couleur au fucre, ) remuez 
avec une cuilliere en la frottant douce: 
ment fur les bords de la poële : lorfque le 
_fucre commence à s’épaifir, vous la. 

jettez dans un moule de papier que vous 
avez tout prêt ; quand elle fera froide, 
vous la couperez par tablettes à votre 
ufage, | 150 
Bifcuits à la cuilliere. 


Mettez dans une balance fix œufs 
entiers, & de l’autre côté autant pefant 
de fucre fin ; ôtez-le fucre pour le … 
mettre dans une terrine, Ôtez trois œufs 
de la balance, & mettez de l’autre côté 
de la farine, la pefanteur des trois œufs … 
qui font reftés dans la balance ; caflez. 
les œufs pour mettre les jaunes avec le 
fucre, & les blancs à part pour les fouet-: 
ter; battez les jaunes avec le fucre, 
& un peu de citron rapé, vous y met- 
tez enfuite les blancs bien fouettés , 
que vous mêlez avec le fucre; mettez la, 
farine dans un tamis, faites la tomber 
. Jégerement dans votre appareil de bif- 
cuits ; mélez le tout enfemble, dreflez 
vos bifcuits en long avec une cuilliere 
fur des feuilles de papier blanc ; jettez' .. 
du fucre fin par deflus pour qu’il fe for-' 
me une glace, & les faites cuire dans , 


Le 
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un four doux; lorfqu’ils font cuits de 
| belle couleur, vous les enlevez de def- 
|. fus le papier avant qu’ils foient froids, 
# Si vous voulez vos bifcuits plus légers, 
| vous ne mettrez de la farine , que la pé- 
| fänteur de deux œufs; pour les œufs, 
_ vous ne mettrez que deux jaunes & huit 
”_ blancs fouettés ; du fucre, la pefanteur 
de fix œufs; vous les finirez de la même 
£ façon qu'il eft dit ci-deflus. | 
‘ne … Bifcuits au Zéphir. | 
. Mettez dans une terrine quatre jaunes 
d'œufs frais, une livre de fucre fin pañlé 
| au tamis, une pincée d’écorce de ci-’ 
|: tron rapé, autant de fleurs d’orange 
) praflinées, hachées très- fin ; battez le 
_ tout enfemble avec une efpatule, pen- 
dant une demie heure; vous prenez 
douze blancs d'œufs frais, que vous 
 fouettez; quand ils font bien montés, 
vous les mélez avec le fucre, en les re- 
_muant avec le fouet ; mettez dans un 
tamis une demie livre de fleurs de f2- 
| rine que vous aurez fait fécher au fours 
| pañlez-la au travers d’un tamis dans l’a- 
pareil des bifcuits; remuez avec le fouet 
à mefure qu’elle tombe; enfuite vous 
» dreflerez vos bifcuits dans des moules 
de papier ; jettez du fucre fin par 
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462 MAÎTRE D'HÔTEL, | | 
deflus pour les glacer, & les faites cuire 
dans un four doux: lorfqu’ils feront bien 
montés & cuits de belle couleur, ôtez- 
Jes des moules pendant qu’ils font chauds, 


Bifcuits de Provence, 


+ 


Mettez dans une terrine deux cuille= 
rées de marmelade d’orange, une pin- 
cée d'écorce de citron verd rapé, 
_une demie livre de fucre en poudre paf- 
fé au tamis, quatre jaunes d’œuis frais: . 
battez le tout enlemble avec une efpa- 
tule, une demie heure: enfuite vous y 
mettez huit blancs d'œufs fouettés : lorf- | 
qu’ils feront bien mélés, vous y ajou-" 
terez un quartéron de fleur de farine 
un peu féchée, que vous paflez légere- 
ment au travers d’un tamis dans les bif- 
cuits : remuez avec le fouet à mefure . 
qu’elle tombe: dreflez vos bifcuits dans 
des moules de papier, & faites cuire dans 
un four doux : lorfqu’ils feront retirés 
du four, vous glacez le deflus avec une 
glace de fucre fin délayé avec un peu 
de blanc d'œuf, du jus de citron ; re- 
mettez au four, feulement pour faire 
fécher la glace: retirez-les des moules 
pendant qu'ils font encore chauds, 
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Bifcuits à la Reine 
Mettez dans une terrine un quarte- 


_ on de farine de ris paflée au tambour, 
. une livre de fucre fin pañlé au tamis, 


Pécorçe de la moitié d’un citron rapé, 


|‘ fix jaunes d’œufs : battez le tout en- 
 femble pendant une demie heure avec 
deux efpatules: vous y ajouterez enfuite 
| douze blancs d’œufs fouettés , que vous 


mélez bien avec votre compolition de 


{ bifcuits: dreflez-les dans des moules de 
| papier: faites cuire dans un four doux: 
 Jlorfqu'ils font cuits, couvrez tout le 
@ deflus avec une glace faire de fucre 
| fin, battu avec un peu de blanc d'œuf, 
du jus de citron, remettez au four feu- 


lement pour faire fécher la glace; Ôtez 


F Jes du papier pendant qu’ils font chauds. 


 Bifcuits cannelés. 


. Il faut prendre fix œufs frais: pefez 
du fucre fin & de la farine, mettez-en 
de chacun la pefanteur des fix œufs: 
mettez les œufs dans la terrine pour 


fouetter les blancs & les jaunes enfem- # 


ble autant de tems que vous êtes à 
fouetter des bifcuits à la cuilliere : en- 
fuite vous mettez la farine avec le fucre 
& un peu de citron verd pipe : battez 
FR : IN 
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464 MAÎTRED HÔTEL. 
le tout enfemble avec une efpatule: 


drefflez vos bifcuits de cette façon. 


‘Vous pliez une grande feuille de papier 
blanc dans fa longueur, l’un fur Pautre 
_& de largeur d’un travers de doigt: le 
fond doit avoir la figure cannelée, ces 
bifcuits fe dreflent à contre-fens fur la 


feuille de papier, l’on en peut faire trois 
rangées fur la même feuille ; il faut leur 
donner la même cuiffon qu'aux bifcuits 


à la cuilliere : lorfque vous croyez qu’ils 


font cuits , il faut les retirer, & vous 


prenez le feuille de papier par les deux 
bouts, en écartant vos deux mains les 
 bifcuits fe détachent feuls du papier: on 
les met fur une autre feuille de papier, 
pour les remettre fécher au four. Ils fe 


- ‘gardent tant que l'on veut : ils font très- 


bons pour tremper dans les vins de li 
queurs, | de 
. Biftuits de fruits mêles, 
Mettez dans un mortier deux abri- 
eots confits au fec , un quartier d’oran. 
‘ge douce confite au fec, un demi quar- 
teron de pâte d'amandes, une cuillerée 


de marmelade de fleurs d’orange ; pi- 
lez le tout enfemble jufqu'à ce que vous 


le puifhiez pañler au travers d’un tamis; 


preflez-le fort dans le tamis avec une 


: 


| F | sf. | pour que le tout pale au tra- 
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_-versi mettez cette marmelade ‘dans une 
_ terrine avec cinq jaunes d'œufs, un de- 
_ mi quarteron dé fucre en poudre ; bat 


| tez le tout enfemble jufqu’à ce que cela 
vous forme une pâte maniable fans étre 
és: trop liquide : prenez-en avec l’efpatule 
d’une main, & la coupez en longueur 


de l’autre main avec un couteau, que 


| vous mettez à mefure dans du fucre fin: 
| pour les ranger fur du papier blanc, 
+ faites-les cuire dans un four doux. 


Bifcuits de Gênes, 


Rapez la fuperficie de l'écorce d’un 

. citron entier, la fupercie de lécorce 
- d’une orange douce entiere, que vous 
mettez dans uñ mortier avec deux cuille- 
rées de marmelade de fleurs d’orange, 
deux abricots confits au fec ; pilez le 

tout enfemble, paifez - -le er Hdi au 

travers d’un tamis, & le mettez dans 

une petite terrine pour le méler avec 

trois jaunes d’œufs & quatre onces de 


tu .& mêlé enfemble, vous y ajoutez fix 


“blancs d'œufs bien fouertés que vous 


mêlez encore-avec le refte ; -dreflez vos 
bifcuits dans des moules de papier ; fai- 
tes- -les cuire dans un four doux , en- 
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fucre en poudre ; le tout étant bien bat- 
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466 MAÎTRE D'HÔTES, 
fuite vous les glacez avec une glace faite 
avec un peu de blanc d'œuf, un jus de 
citron , & du fucre fin pañlé au tambour. 
| Bifcuits à l'Infante. a 
Mettez dans une terrine un quarte- 
ron de farine de ris pafñlée au tambour, 
un quarteron de fucre fin paflé au tamis 
quatre cuillerées de quatre fortes de mar- 
melades , une de chaque , trois jaunes : 
d'œufs frais ; battez le tout enfemble 
pendant un quart d'heure , & vous y 
ajouterez enfuite cinq blancs d'œufs 
fouetrés & bien montés : fouettez encore 
le tout enfemble, & le dreflez dans 
des petits moules de papier: jettez un 
peu de fucre fin par-deflus avec le tamis 
pour les glacer, faites cuire dans un four 
doux. Sa de) 
Bifcuits à la Fleur d’orange manques. * 
Prenez deux pincées de fleurs d’oran- 
ge pralinéés, que vous hachez très-fin: 
mettez-les dans une terrine, avec un 
quarteron de fucre fin , un demi quar- 
teron de farine, trois jaunes d’œufs : bat- 
tez le tout enfemble, & y mettez en- 
fuite quatre blancs d'œufs fouettés, que 
vous mêlez avec: dreflez vos bifcuits en 
long fur des feuilles de papier blanc:: 
jettez du fucre fin deflus, & faites cuire 


! 
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Pts un four doux ; lorfqu’ ils fn 
hi cuits vous les ôterez du papier pour les 
| mettre far un tamis fécher à l’étuve, 
Ë . Ceux de citron fe font de la même façon, 
à cette différence qu’à la place de fleurs 
d* orange, vous y mettez du citron verd 
rapé. | 

| Bit a la Dauphine. 
.. Echaudez un quarteron d’smandes 
‘douces » & un quarteron d'amandes 
amères; efluyez- les avec une ferviette, 
&.les mettez enfemble dans un mortier 
| pour les piler très-fin, en les arrofant de 
Fe _tems en tems avec du blanc d’ œuf ; lorf- 
| qu’elles feront pilées, vous y mettrez 
_ deux livres de fucre fin que vous repi- 
| Jerez avec les amandes , en y mettant 
|. un blanc d'œuf, jufqu’à ce que cela vous 
forme une pâte maniable ; pañfez-la au. 
travers d’une feringue faite exprès , Pour 
en former des bifcuits de la longueur & 
grofleur que vous voulez , que vous 
dreflez fur du papier blanc; mettez vos 
 bifcuits qui font fur le papier, fur une 
table avec um couvercle de four de 
campagne & du feu deflus, faites -les 
cuire à petit feu ; lorfque le deflus eff 
cuit, vous les levez. du papier pour les 
setourner, & mettre le çoté ve eft cuir 
.Y v} ê 
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en deflous ; mettez fur le côté qui n’eft 
pas cuit une glace faite avec du fucre 
fin pafñlé au tambour, que vous hattez 
‘avec un peu de blanc d'œuf & du jus 
de citron; vos bifcuits étant glacés , vous. 
remettez le couvercle deffus, avec un 
peu de feu pour faire prendre La glace, 


Bifcotins en las d'amour. 


Mettez fur une table un demi litron 
de farine, faites un creux dansile milieu 
‘pour y mettre deux cuillerées de mar- 
_ melade, de telle confiture que vous vou- 

‘drez, avec gros comme un œuf de fucre 
en poudre, trois blancs d'œufs; paîtriflez . 
le tout enfemble jufqu'à ce que vous - 
ayez une pâte maniable; fi votre pâte 
toit trop ferme, vous y ajouterez un 
‘blanc d'œuf; vous l’abbattrez enfuite 

avec un rouleau pour la couper en filets, 
‘affez longs pour les tourner en las d’a- 
mour ; dreflez-les fur des feuilles de 
cuivre, pour les faire cuire dans un 
four doux ; vous les retirez quand ils 
font d’un blond doré, : 


Bifcotins au Citron, 


Faites cuire une demie livre de fucre 
à la grande plume : en l’ôtant du feu, 
mettez-y une demie livre de farine, que 


A 
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melots; ajoutez-y trois blancs d'œufs, & 
TJ’écorce rapée de la moitié d’un citrons 
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Yous remuez beaucoup avec une efpa- 
tule pour qu'il n’y refte point de gru- 


_remuez encore le tout avec l’efpatule, 


jufqu'à ce qu'ils foient bien mélés ; met- 
tez cette pâte fur une table, poudrez de 
farine deflus & deflous; prenez-en des 


| petits morceaux pour en former des bif- 

- cotins de la grofleur & figure que vous 
voulez , en forme d'amandes, de noi- 
fettes, ou d’olivess dreflez les fur des 
feuilles de cuivre, pour les faire cuire 


dans un four d’une chaleur modérée; 
lorfqu’ils font cuits d’un blond doré, 


-vous les retirez pour les conferver à l’é- 
tuve, jufqu'à ce que vous ferviez.. 


Bifcotins à la Choify. 
… Faites cuire une demie livre de fucre 
à ja grande plume; en l’ôtant du feu, 
Vous. le mettez dans un mortier avec 


_ Une demie livre de fleurs de farine , une 


Cuillerée d’eau de fleurs d’orange, deux 
œufs frais , pilez le tout enfemble pour 


en former une pâte maniable ; retirez 


cette pâte pour la mettre fur une table 
poudrée de. farine mêlée avec un peu 
de fucre fin, prenez-en des petits mor- 
ceaux égaux de la groffeur d’une olive, 
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70 MAÎTRE D'HÔTEL, 
roulez-les dans les mains avec un peu 
de farine mêlée d’un tiers de fucre ; ap- 
platiflez-les un peu , & les dreflez à me- 
fure fur des feuilles de cuivre pour les 
faire cuire dans un four d’une moyenne 
chaleur. s | LH 


Gimblettes à la fleur d'Orange. 


Mettez dans une poêle une demie 
hvre de fucre avec deux cuillerées . 
d’eau-de-vie & deux cuillerées d’eau de 
fleurs d’orange; mettez le fucre fur le 
feu feulement pour le faire fondre ; lorf- 
qu’il eft fondu, vous l’ôtez du feu & 
y mettez trois quarterons de fleurs de 
farine , deux œufs entiers blancs & jau- 
nes : paîtriflez le tout enfemble pour en 
former une pâte maniable, enfuite vous 
la coupez en filets que vous roulez un 
peu fous les mains pour en former des 
anneaux ou autres defleins faits en chif- 
fre ; mettez de l’eau fur le feu dans ur 
vaifleau un peu creux; quand élle eft. 
prête à bouillir vous y mettez les gim- 
blettes , & agitez l’eau avec l’écumoire 
pour exciter les gimblettes qui font au 
fond à monter fur l’eau; à mefure qu’elles 
montent , vous les retirez avéc l’écu- 
moire pour les mettre égouter & cuire 
dans un four de moyenne chaleur ; lorf= 
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| qu’elles feront de belle couleur, vous 
| les retirez pour pañler deflus une plume 
trempée dans de l’eau de blanc d'œuf : 
| pour les glacer ; remettez-les un inftant 
{ au four pour faire fécher ; l’eau de blanc 
|: d'œufs fe fait en fouettant un blanc d'œuf 
| Hiffez-le jufqu’à ce qu’il fe fafle une eau 

deflous la‘moufle, | | 
Méringues liquides. 


Fouettez fix blancs d'œufs frais juf= 
qu’à ce qu’ils foient bien montés, en- 
| fuite vous y mettez du citron verd rapé 

_très-fin, cinq cuillerées de fucre en 
poudre ; remuez le fucre avec les blancs 
d'œuf en donnant quelques coups de 
fouet; prenez-en avec une cuilliere à 
bouche pour drefler vos meringues de 
la groffeur d’un maron le plus égale- 
ment que vous pourrez fur des feuilles 
de papier blanc à une petite diftance de 
l’une à l’autre; jettez par-deflus du fucre , 
fin avec un fucrier ; couvrez-les avec- 
un couvercle de four de campagne point 
trop chaud, & un peu de feu deffuss. 
faites -les cuire en douceur jufqu’a ce 
qu’elles foient d’une couleur dorée, 
enfuite vous les ‘enlevez de deflus le 
papier, mettez-en deux l’une contre 
l’autre avec un grain de fruit confit dans 
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le milieu, comme cerifes, verjus, Fab: 
boifes, ce que vous jugerez à proposs 
confervez. les à l'étuve jufqu'à ce que 
vous les ferviez. > 


_ Groffes Meringues che. 


Fouettez en neige huit blancs d'œufs 
frais ; lorfqu’ils font bien montés, vous 
y mettrez du citron verd rapé, & huit 
cuilierées de fucre en poudre ; formez- 
‘en une grofle meringue en rond ou 
ovale & en rocher, que vous dreflez fur 
une feuille de papier blanc ; glacez tout 
Je deffus de fucre fin; mettez votre pa- 
pier avec la meringue fur une feuille de 
cuivre, & la faites cuire dans un four 
très - doux ; lorfqu’elle eft d’une belle 
couleur , Hièn dorée, retirez-la pour la 
lever de deflus le papier pour la mettre 
achever de fécher à l’étuve, On y met, 
f1 l’on veut , de la marmelade de fleurs 
d'orange, ou gelée de grofeilies, & mar- 

; melade d’abricots. 


= + Gaufres à la crêmes 


Suivant la quantité de gaufres que 
vous voulez faire, délayez autant de 
farine que de fucre fin avec un peu d’eau 
de fleurs d'orange, & de la crême bien 
douce, que vous délayez peu à peu pour 
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qu ‘ln y ait point de grumelots, l Ft 
que cette pâte ne foit ni trop claire, ni 
trop épaifle, qu’elle file en la verfant 


Aa ee 


avec la cuilliere; faites chauffer le gaue 


frier fur un EbéEAt & le frottez des 
deux côtés avec de la bougie blanche, 


ou du beurre frais pour le graifler; 


mettez-y enfuite une bonne cuillerée de 


_-votre pâte, & fermez le gaufrier pour 


_le mettre fur le feu ; après l'avoir fait 


cuire d’un côté, vous le retournez de . 


Pautre ; lorfque vous jugerez que votre 


gaufre eft cuite, vous ouvrez le gaufrier 


pour voir fi elle eft d'une belle cou“ 


| leur-dorée, égalemerit cuite, vous l’en- 


levez tout de fuite pour la pofer fur un 
rouleau fait en chevaler; appuyez la main 
deflus pour lui faire prendre la forme 
du rouleau ; laiflez - Ja fur le chevalet 
juiqu'à ce que vous en ayez fait un au- 
tre de la même façon; pendant qu’elle 
_ cuit, vous ôtez celle qui eft fur le che. 

valet pour la mettre fur un tamis; met. 
tez à mefure celle que vous ôtez du gau 


frier fur le rouleau ; quand elles feront 


toutes faites, mettez le tamis où font 
les gaufres à l’étuve pour les tenir féche- 


ment jufqu’à ce que vous ferviez. En fai- 
_fant les gaufres, fi elles tenoient après 
le gaufrier ; il faudroit le frotter lége- 
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474 MAÎTRE D'HÔTEL, 
rement avec de la bougie ou du beurre: 
. Gaufres au beurre de Vanvre. 


Délayez dans une terrine deux œufs 
frais avec un quarteron de farine, un 
quarteron de fucre en poudre, deux 
pains de beurre de Vanvre fondu dans 
un peu de lait, un peu d’eau de fleurs : 
d'orange, une pincée d’écorce de citron 
verd rapé très-hn; battez le rout en- 
fenible jufqu’à ce que votre pâte foit 
bien délayée. fans être en grumelots, 
_& qu’elle ne foit ni trop claire, ni trop 
épaifle, qu’elle file en la verfant avec la 
cuilliere, enfuire vous ferez les gaufres 
de la même façon que la précédente. 


Gaufres au vin d'Efpagne. 


Mettez dans une terrine un quarteron 
de farine avec deux œufs frais blancs 
& jaunes , un quarteron de fucre fin; 
 délayez cette pâte en y mettant peu à 
peu du vin d’'Efpagne jufqu'à ce que. 
votre pâte ait la même confiflance que 
les gaufres à la crème, & vous les finirez 
de la même façon. ‘is 


_ Correts à la fleur d'Orange. 


Faites bouillir un inftant dans un de- 
._Mi-fetier d’eau, deux pains de beurre 
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Less s Ôtez-le du feu , mettez-y une 
cuillerée d’eau de fleurs d'orange , vous 
avez dans une terrine ure demie livre 
de farine avec un quarteron de fucre 
fin, un œuf entier blanc & jaune; dé- 
layez votre pâte en y mettant peu à peu 
l’eau où vous avez fait fondre le beurre 
jufqu’à ce qu’elle ne foit ni trop claire 
ni trop épaille , qu’elle file en la verfant 
de la cuilllere; vous ferez cuire les cor- 

nets de la Même façon qué les gaufres, à 
cette différence, qu’en les ôtant du fer, 
. vous les roulez tout de fuite pendant 
qu'ils font chauds. Vous pouvez faire 
| des cornets d’un goût plus fin avec les 
mêmes compofitions qu’il eft marqué 
pour les gaufres, 


Pour faire des Pains de Sainte Génevieve. 


Prenez fix œufs, fouettez le blanc 
comme pour les bifcuits à la cuilliere, 
prenez les jaunes que vous délayerez 
avec un litron de farine, un peu de 
crême & une demie livre de fucrecen 
_ poudre; mettez-y les blancs d’œufs fouet- 
tés, battez le tout enfemble pour en faire 
une pâte bien liante , vous y pouvez 
mettre un peu d’eau de fleurs d’orange: 
voilà Ja façon des pains de Sainte Géne- 
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vieve, il ne s’agit plus que d’en avoir Je 


fer, & on les fait cuire comme les gaufres, : 


Pâte à PEfpagnole. 
Mettez fur une table un demi litron 


de farine , faites un trou dans le milieu 


pour y mettre quatre œufs frais, une 
cuillerée d’eau de tleurs d'orange, un 


verre de vin d’Efpagne , quatre pains. 


de beurre de Vanvre: pañtriflez le tout 


énfemble pour en former une pâte, que 


vous coupez enfuite de telle façon que 
vous voulez pour en former des trefles, 
des feurs de] lys ou autres defleins ; faites 
cuire à moitié dans un four: lorfqu? elles 
font à la moitié de la cuiflon, vous les 
retirez pour couvrir tous les deffus avec 


un fucre cuir à la grande plume: remet- 


tez au four pour achever de cuire & 
bien glacer, 


si Pâea à la Baviere, 


Doc huit blancs d’œufs que vous 


mettez dans une poële avec une demie. 


livre de fucre fin : remuez enfemble avec 
une efpatule jufqu’à ce qu’ils foient mé- 
lés : faites-la deffécher fur un petit feu 
en la remuant toujours, enfuite vous 
l’ôtez du feu pour y mettre quelques 
‘goutes d’eau de fleurs d'orange vous 


ÿ 
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en dreflez des petits morceaux de la 
| groffeur d’une noix fur des feuilles de 
| papier blanc pour les mettre cuire dans 
| un four doux, & les Ôtez du op 


| lorfqu ils font froids, 


Oeufs glaces. 


Prenez huit jaunes d’œufs durs, que 

| Vous mettez dans une petite poële avec 

un quarteron de fucre fin , quelques gou- ; 
tes d’eau de fleurs d'orange , un peu. | 

| d’écorce de citron verd rapé; mélez le 

| tout enfemble âvec l’efpatule , & le met- 

| tez fur un petit feu pour le faire deffé- 

cher , enfuite vous en formerez des pe 

| tits ronds un peu moins gros qu’un jaune 
d'œuf ; 3 faites cuire une demie livre de 

fucre à la grande plume, defcendez-le - 

du feu pour lui laïfler un peu abbattre fa 
chaleur, & vous y mettrez vos petits 
œufs; travaillez le fucre fur le bord 

de la poële , à mefure qu'ils commen- 

cent à blanchir, tournez-y les œufs un 

à un en les prenant avec une fourchette 

pour les mettre à mefure fur des grilles 

pour égouter & fécher. 


Oeufs au. Caramel. ñ 


Faites des FAN œnfs comme les pré 
cédens ; lorlque vous. des” aurez tous. 
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arrondis , faites cuire du fucre au Carat 
mel, que vous tenez chaudement fur 
un petit feu ; tournez-y un à un les pe- 
tits œufs en les prenant avec deux four: 
‘chettes, & les mettez à mefure fur des 
feuilles de” cuivre frottées légerement 
de bonne huile d’olive. ‘ou 
Sables de vieilles Conferves, 


Quand on a de vieilles conferves de 
Ja couleur que l’on veut faire des fables, 
on les pile pour les pafler au travers 
d’un tamis, & l’on s’en fert à la place 


dun fable neuf. 
Noyaux de Pêches en furprife - 


_ Faites tremper une once de gomme 
adragante pour employer une livre de 
fucre , vous mettez la gomme tremper 
avec un peu d’eau de cochenil'e pour 
Jui donner une couleur rouge ; lorfqu’elle 
eft fondue, vous la pañerez au travers 
d’un tamis dans un mortier pour y 
mettre du fucre fin en pilant toujours 
jufqu’à ce que vous ayez une pâte ma- 
niable ; mettez de cette pâte dans un 
moule à noyaux avec une amande dans 
le milieu; lorfque vous avez marqué un 
noyau de cette façon, vous en mettez 
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| un autre que vous mettez à mefure fur 
un tamis pour les faire fécher à l’étuve. 
_ Dragées de Nompareille. 
_ T1 faut piler de la graine de céleri; 
| près Pävoir fair fécher à l’étuve ; lorf- 


| qu’elle eft pilée, vous la pañlez dans un 


tamis fin; mettez-la dans une grande 
poële à provifion avec du fucre au liflé, 
en lui de plufieurs couches com- 
_ me aux dragées ; jufqu’à ce que vous 


| voyÿyiez qu’elle ait pris fucre; fur la fin, 


| avant que dé les finir, vous leur donnez 
Ja couleur que vous voulez, avec les 
| couleurs dont on fe fert à l'Office, que 
vous trouverez page 453 & fuiv. Vous 
les ferrerez dans un endroit fec. 


DUCPe DORE, jt, ie 


… Mettez de l’orge dans une caffetiere; 
avec de l’eau pour le faire bouillir, juf= 


qu’à ce qu'il foit cuit, & qu’il refte peu 


d’eau , pañlez cette eau dans une fer 
_viette, en la tordant fort pour en tirer 
|: Pexpreflion de l’orge ; laifflez repoler 
pour la tirer au clair, que vous la met- 


trez dans un {ucre clarifié, pour les faire 
bouillir enfemble ,jufqu’à ce que le fucre 
foit cuit au caramel, que vous l’ôrez 
promptement pour: le verfer fur des 
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feuilles de cuivre frottées légerement. 
avec un peu de bonne huile d'olive; 
lorfque votre fucre commence à fe dur: 
cir, vous le coupez en long, & lar- 
sondiflez pendant qu’il eft tout chaud, 
Mouffeline jaune... 
Faites tremper une-once de gomme . 
adragante , avec un peu d’eau , & la. 
pañlez dans un linge; mettez-la dans un 
mortier, avec un peu de gomme gutte, 
que vous tenez dans la main, pour la 
frotter fur une afliette dans un peu d’eau 
chaude jufqu’à ce que Vous en ayez aflez 
pour donner la couleur jaune à votre. 
moufleline ; mettez du fucre fin avec 
la gomme pour le piler; jufqu’à ce que 
vous en ayez une pâte maniable, que 
vous l’ôtez du mortier pour en former 
des deffeins tels que vous jugerez à pro- 
pos, comme en dôme, en rocher, en 
clocher, &c, aise 
Moujfeline verte, 


Dans le tems du bled verd, vous en 
prendrez une bonne poignée que vous 
ferez blanchir; retirez-le à l’eau frâîche 
pour le bien prefler , mettez-le. dans: 
un mortier pour le piler ;.1l faut.en, ex? 
_ primer tout le jus, que vous paflez dans. 

Re un 
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| un tamis, & le mettez fur le feu pour le 


faire réduire à moitié, vous vous fervi- 
| rez de cette eau verte pour mettre trem- 
per une once de gomme adragante, Si 
| vous n’êtes point dans le tems du bled 
| verd,- vous prendrez des épinards à la 


| place; lorfque votre gomme fera fon- 


| due, paflez-la au travers d’un linge en 
| la preffant fort; vous la mettrez dans un 

À mortier pour la pile avec du fucre fin, 

À en le mettant à mefure que vous pilez, 

| jufqu'à ce que Vous aÿez une pète ma- 

{ niable, vous en.formerez des defleins 

| comme les précédens, | 

; Mouffeline roue, 

Faites tremper une once de gomme 

| adragante avec un peu d’eau, & la paf- 


| fez dans un linge pour la mettre dansun 
{ mortier, avec de l’eau de cocheniile : 
| préparée, vous finirez votre moufleline 


comme les précédentes, 
Mouffeline blanche, 


Faites tremper une once de gomme 


adragante, avec le.jus de deux. citrons 
& un peu d'eau ;! après Pavoir paflée au 


| travers d’un linge, vous la mettez dans 
| un mortier pour en former une pâte 
| comme les précédentes, 


e 


& +, : | et 
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ue à Mouffeline violette. à 


Mettez tremper une once de gomme 
“  adragante avec un peu d’eau, que vous 
paflez dans un linge, & la mettez dans un 
mortier, vous prenez une pierre d'in- 
digo , que vous tenez dans la main &la, 
frottez fur une affiette avec-un peu d’eau 
chaude jufqu’à ce que vous en ayez af-. 
fez pour donner une couleur violette à . 
votre mouflelines vous la mettrez avec. 
… la gomme & du fucre fin pour en former. 
une pâte comme les précédentes. Si c’eit : 
dans le tems de la violette, vous en pren-. 
drez d’épluchée, pour en faire une in- 
fufion avec de l’eau chaude, comme. 
nous avons dit à l’article des clarequers 
de violettes, & vous mettrez votre gom- ! 
me trempée dans cette infufion. À 


Mouffeline en Baflion. 


Vous faites une pâte de toutes lescou- . 
leurs, comme elles font marquées ci de- * 
vant, vous en formez de chacune des 
rouleaux de la longueur & grofleur que # 
vous jugerez à propos; mettez-les à l’é- 
tuve pour les faire fécher; vous en dref- | 
ferez cinq l’un contre l’autre dans’ leur M 
hauteur en forme de baftion!, en les fai- # 
fant tenir avec du caramel. + « 
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Crême piquée de citron. 


As trois demi-feptiers de crême 
double, que vous mettez dans une ter- 


rine, avec une pincée de gomme adra- 
gante en poudre , & une poignée de fu- 
cre fin, une cuillerée d’eau de fleurs d’o- 
range; ‘Fouertez le tout enfemble, juf- 


Fr qu'à ce que votre crême foit bien mon- 
_ tée; vous la lévez enfuite avec une écu- 


moire pour la drefler dans ce que vous 
devez la fervir ; garniffez tout le deffus 


| avec des petits filets de citron confit, 
coupés également, que vous arrangez 


en formant le deflein que vous jugez à 
propos. Si la crême eft bonne, il ne faut 
point de gomme. 


Crême au Ze éphir 


Rene une chopine de crême Ant 
que vous mettez dans une terrine, avec 
quelques goutes d’eau de fleurs d’oran- 
ge, du fucrefin, un blanc d’œuf ; fouet- 
| tez le tout enfemble jufqu'à ce que votre 
_ créme foit bien épañle, que vous la 
mettrez égouter dans un petit pannier 
- d’ozier, garni d’un linge fin ; lorfqu’elle 
fera bien égouttée, vous la drcflèrez gets 
çe a vous devez la fervir, 


1H 
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Crême en Rocher. 


Rapez un peu de citron verd que 
vous mettez dans une chopine de crême 
double, avéc quelques cuillerées de 
fucre fin; fouettez le tout énfemble juf- 
qu'à ce que votre crême foit bien mon- 
tée; & la dreflez dans ce que vous la 
devez fervir , en forme de plufieurs pe- 


"HES TOCHeR | 


Crême de Soderille. 


Délayez gros comme un pois de bon- 


ne prellure avec quelques gouttes d’eau 


de fleurs d'orange, & une demie cuil- 
lerée de crème; prenez une chopine de 
crême double que vous fouerrez, juf- 
qu'à ce qu’elle foit bien épaifle; met- 
tez-y tout de fuite la preflre que vous 
mêlez bien avec la crême; dreflez dans 
ce que vous devez la fervir & la mettez 
à l’étuve pour la faire prendre; lorf- 
qu’elle fera prife vous jetterez un peu 
de fucre fin par deflus, avant que de la 
fervir, | | GR 

Crême tremblante. 


Faites bouillir trois demi -feptiers de 
crême double, avec un peu de fucre; 


Jorfqu’elle fera diminuée d’un tiers vous 


- 
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| y mettrez deux blancs d’œufs fouertés 
| en neige, avec quelques gouttes d’eau de 

_ fleurs d’ofange ; mettez un inftant fur le 
_ feu, en remuant toujours avec le fouet ; 
_ feulement pour que les blancs d'œufs 


_ devez la fervir, mettez-la au frais juf- 
_ qu’à ce que vous ferviez. 


Fromage àla Crême. 


Mettez dans un vaifleau un demi- 

feptier de lait avecune chopine de crême, 

que vous faites chauffer {eulement pour 
_ de tiédir, en l’ôtant du feu vous y met- 
_ trez gros comme un petit grain de 
|  caffé de la preflure, délayée avec très- 
| peu de lait; pañlez-le enfuite dans un 
_ tamis, [ur un plat que vous couvrez, 
_ jufqu'à ce que votre crême foit prile, 
- en la faifant prendre fur un peu de cen- 
‘dre chaude, ou à lPétuve; lorfqu’elle eft 
_ prife vous Ja mettez dans'un petit pôt 

ide fayance . troué & fait exprès, jufqu'à 
* ce que votre fromage foit bien égoutté, 
_ que vous le renverfez dans le compo- 
_ rier;s mettez autour une bonne crême 
|. double, & du fucre fin fur le fromage 
_& la crême, 


ER 
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Cuifent, & la dreflez dans ce que vous 
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Fromage de Sodeville, è 


Faites tiédir une chopine de crême, 
avec une chopine de lait; en le retirant 
du feu, mettez-y gros comme deux pois 
de preflure, délayée avec un peu de 
lait; mêlez bien la preflure dans le lait, 
& le pafez tout de fuite dans un tamis. 
pour le mettre dans un plat, & le cou- 
vrez d’un autre jufqu’à ce qu’il foit caïl- 
lé, en le faifant prendre fur un peu de 
cendres chaudes, ou à l’étuve;s enfuire 
vous mettez votre caïllé dans un panier 
d’ozier un peu ferré, pour le laifler égout- 
ter; lorfqu’il fera égouté, mettez votre 
fromage dans une terrine, & y verfez 
de haut une chopine de lait, en délayant 
à mefure le fromage avec une cuiller, 
vous laifferez un peu repofer le fromage; 
prenez celui qui vient deflus avec une 
écumoire, que vous laiflez égoutter; 
mettez le dans le compotier que vous 
devez fervir; faites en plufieurs cou- 
ches l’une fur l’autre, en mettant du 
fucre fin entre, & finiflez avec du fucre 

. par-deflus. | 


Fromage à la Bourguignotte, ; 


Mettez dans une terrine une chopine 
de crême double, avec un peu d’écorce 


#P 
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| de citron rapé très-fin, une bonne pin- 
cée de gomme adragante pulvérifée ; 
fouettez le tout enfemble jufqu’à ce que 
votre crême foit bien liée & épaiñle, 
: fans être montée en neige ; mettez- la 
égoutter dans un panier d'ozier, garni 
d'un linge fin ; lorfque le fromage fera 
bien égoutté, & qu’il aura pris la forme 
du panier, vous le renverferez dans ce 
_que vous devez fervir; MARS Gr -le par- 
tout de fucre fin. 


Fromage à la Sup. du 


Faites bouillir & réduire à à moitié trois 
 demi-feptiers de crême, avec trois de- 
mi-eptiers de lait; 6 ôtez-les du feu, & y 
mettez très peu de fel,:avec un demi 
quatteron de füucre; “lorfqui ils feront un 
peu plus que: riédes , vous y mettrez gros 
comme un grain de café de prefiure dé- 
‘hyée; mélez-les enfemble, & pañlez 
tout de fuite au tamis pour le mettre 
dans un plat que vous couvrez d’un 
autre, jufqu’à ce qu'ils foient caillés, en 
le faifant prendre fur un peu de cendre 
chaude, ou à létuve ; enfuite vous le 
mettez dans un petit panier ou pot de 
fayance fait exprès pour les fromages ; 
Jorfqu'il.eft bien, égoutté, vousle ren- 

AIN 
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verfez dans ce que vous devez le fer: 


vir, & jettez du fucre fin deffus. : 


Fromave a La Dauphine. . 


Faites bouillir une chopine de bonne 
crème avec un demi quarteron de fucre,. 
en l’ôtant du feu vous y mettrez quel- 


ques goutes d’eau de fleurs d’oranges 


lorfque votre crême fera froide, vous 
ta fouettez jufqu’à ce qu’elle foit bien 
montée, & la dreflez dans un panier 


-dofier garni d’un linge, vous laïfferez 


votre fromage jufqu’à ce qu’il foit bien 
égoutté, que vous le renverfez dans ce 
que vous devez le fervir, 


Fromage à la Maréchale. u ii: 


#. 


Ayez une chopine de crême double 
que vous mettez dans une grande faibo- 
tiere avec un peu de citron verd rapé , 
tournez la crême dans la falbotiere en la 
remuant avec un fouet jufqu’à ce qu’elle 
foit bien épaifle & qu elle sait pris la 
forme de la falbotiere, voûs la dreflez 
dans ce que vous devez la fervir en pou- 


| drant tout le deflus de fucre fin; 


Fromage a la Conti. 


Faites bouillir une chopine de. crême 
avec un demi-feptier de lait & un peu 


t 
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de fucre; lorfqu'il bouillira , vous l’ôte- 


| «rez du fets, pour ÿ mettre quatre jaunes 


d'œufs délayés avec une dernie cuille- 
rée d’eau de fleurs d'orange, & un peu 
ide lait; remettez fur le feu feulement 
pour faire chauffer en remuant toujours 
avec une cuiller; quand la erême com- 


_mence à s’épaiflir, vous l’ôtez prompte- 


ment du feu, crainte que les œufs ne 
tourhent ; laifez - la refroidir jufqu’à ce 
qu’elle foit un peu plus tiéde que vous y 
mettrez un peu de prellure délayée pour 


faire cailler la crême en la mettant {ur un 


peu de cendre chaude, couverte d’un 
plat avec de la cendre chaude deflus, où 
à l’étuve; quand elle fera prife, vous 
la mettrez dans un petit panier à fromage 
garni d’un linge fin pour la faire égout- 
ter; vous fervirez votre fromage dans 
un compotier avec une bonne créme 
autour & du fucre fin, 


Fromage en cannelons. 


Faites bouillir une chopine de crême 
avec une chopine de lait, un querteron 


_ de fucre, une cuillerée d’eau de fleurs 
d'orange ; lorfque votre crême aura 


bouilli un bouillon, vous l’ôrez du feu 


+ pour la laifferrefroidir jufqu’à ce qu’elle 
- foit un peu plus que tiéde, que vous y 
| | X 


V 
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mettez gros comme un grain de caffé de 


la preflure délayée avec un peu de laits. 


paflez tout de fuite votre crême dans un 
tamis pour la mettre dans un plat, & la 
faire prendre fur un peu de cendre chaude 
ou à l’étuve , quand elle fera prife, 
vous la coupez en cannelons avec un 
couteau ; mettez à mefure tous ces mor- 
ceaux fur un grand plat un peu éloignés 


les uns des. autres ; mettez ce plat fur 


une cendre chaude pour que les canne- 
Jons jettent tout le petit lait qui peut ref- 
ter après, & qu'ils fe raffermiflent, vous 
les dreffez enfuite dans ce que vous de- 
vez fervir; mettez deffus un peu de bonne 
crême, & du fucre fin, je T2 EU 


\ à è 
Fromage a la Portugaife. | 


Mettez dans un mortier un quartier 
de citron confit que vous pilez très-fin, 
enfuite vous y. mettez deux ou ‘trois 
cuillerées de marmelade de telle confi- 


ture que vous voudrez , que vous mê- 


lez avec le citron; prenez une pinte de 
crême avec un demi-feptier de lait que 
vous faites bouillir & diminuer d’un 
tiers ; lorfque la crême fera un peu di- 
minuée de fa chaleur, vous la délayez 
peu à peu avec la marmelade; quand elle 
ne fera plus que tiéde, vous y mettrez 


* 
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_ fure délayée avec un peu de lait; pañlez 
votre crême dans un tamis pour la mettre 
| dans un plat, .& la faites prendre fur un 
- peu de cendre chaude, ou à l’étuve ; lorf- 
| qu'elle fera caillée, vous la mettrez dans 
| un petit pot à fromage pour la faire 
| ‘égoutter ; dreflez votre fromage dans un 
| compotier, & mettez autour un peu de 
crême douce & du fucre fin. 


Î 


Caillé à la Fleur d'orange. # 


Faites tiédir une chopine de. crême 
avec un peu d’eau de fleurs d’orange & 
| du fucre, mettez-y:un peu de preffure 
| délayée avec très peu de crême ; mêlez 
Je tout enfemble pour le mettre dans le 
compotier que vous devez fervir; met- 
tez-le à l’étuve pour le faire prendre; 
lorfque votre crème fera caillée, vous 
mettrez rafraichir fur de la glace avane 
que de fervir. à: : 

Fromage à la Bourgeoife. 
Mettez fur le feu une pinte de lait 
avec une chopine de crême, une demie 


quarteron de fucre, faites bouilir le tour 


du feu, vous y mettrez trois jaunes 
X v] 


L 
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| gras comme un grain de café de pref- 


cuillerée d’eau de fleurs d'orange, un 


| enfemble & réduire à moitié; en l’ôtane 
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d'œufs, que vous remettez un inftant fur 
le feu fans qu’il bouille, feulement pour | 
faire cuire les œufs, & Ôtez-le aufli-tôt 
qu’il commence à s’épaiflir ; lorfque votre 
crème fera refroidie aux trois quarts, 
vous y mettrez un peu de preffure de la . 
groffeur d’un poids, mettez fur une cen- 
dre chaude pour faire cailler, & enfuite 
dans un panier à fromage garni d’un linge 
- fin; quand il fera bien égoutté, vous le 
dreflez dans le compatier. 


Fromage à la Saint Cloud. 


Faites tiédir trois demi- feptiers de bon 
lait, mettez-y gros comme un grain de 
caffé de preflure délayée avec deux cuil- 
lerées de lait; après que vous l'aurez 
bien mêlé, faites prendre le lait fur un 

eu de cendre chaude, ou à l’étuve ; 
quand il fera bien caillé, mettez-le dans 
un moule à fromage jufqu'à ce qu’il foit 
bien égoutté; pilez très-fin dans un mor- 
tier un quartier de citron confit, enfuite 
vous y ajouterez votre fromage caillé 
que vous pilez avec le citron, & y met- 
tez peu à peu en les mêlant enfemble une 
chopine de crême, remettez le tout dans 
le moule à fromage garni d’un linge fin; 
lorfque votre fromage fera bien égoutté, 
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… vous le fervirez dans un compotier avec 
| ‘de la crême douce & du fucre fin pa 
DA NN MORE Ar ul crucin à 
: Beurre en Filagrane, 


+ Pour une demie livre de beurre frais 
battu, pilez très-fin une douzaine d’a= 
 mandes douces, mettez:y votre beurre 
pour les bien méler enfemble , enfuite 
| vous mettez ce beurre dans une pafloire 
* pour le faire tomber au travers des trous, 
& le dreflez enfuite fur des affiettes, 
vous pouvez encore pafler ce beurre dans 
une ferviette en la tordant fort pour en 
faire fortir le beurre. Si vous voulez 
donner du beurre dans fon naturel, vous 
ny mettrez qu’un peu de fel fn; l’on 
peut encore fervir du beurre de cette fa- 
on fans y mettre des amandes, en lui 
donnant le goût de citron, bergamotte, 
eau de fleurs d’orange & autres fenteurs. 


— Sables de différentes couleurs, 


Suivant la couleur des fables que vous 
voulez faire, vous prendrez la quantité 
| de fucre que vous jugerez à propos; 
: après lavoir fait clarifier, vous y met- - : 
tez pour du rouge, de l’eau de coche= 
nille ; pour du bleu, de la pierre d'indi- 
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go; pour du jaune, de la gomme guttes 
Pour du verd, de la couleur verte; ces . 
couleurs font expliquées, page 453 © … 


-_ fuiv. vous en mettrez fuffifamment pour … 


donnér couleur au fucre, & ferez cuire 
le fucre jufqu’à ce qu’il foit à la grande 
plume, vous l’ôtez du feu pour le tra- 
Vailler avec une efpatule en le remuant 
toujours jufqu'à ce qu’il revienne en 


fucre ; lorfqu’il fera refroidi, vous le 


pañlerez dans un tamis pour en former : 
du fable ; ce fable vous fervira à faire 
des deffeins de parterre. 


Pain - d'Epice de Fleurs d'Oranges , où | 
Conferve manquée, du goût de la Cour. 


_ Prenez du fucre de fleurs d’oranges 
pralinées, mettez-y de l’eau, & le faites 


réduire prefqu’au café, travaillez-le avec 
une fpatule, comme fi vous vouliez faire 


une conferve ; lorfque vous voyez qu’il 
s’éleve, comme pour une conferve, vous 
le renverfez fur une feuille de cuivre 
frottée de bonne huile d’olive , faites-. 
en plufieurs petits tas égaux de: diftance 
de deux pouces, mettez deflus une autre 
feuille de cuivre, auffi frottée d’huile, 
que vous appuyez pour les applatir de 
Jépafleur d’un gros écu. L'on peut y 
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D GONE T SERA RS) doé.. 
| mettre la rapure d’un citron en mettant 


l'eau pour faire décuire le fucre, 
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1 à E T aliment eft pour nous d’un ufare 
fi étendu & fi néceflaire que fans lui les 


meilleures viandes nous paroîtroient inf- 


pides, & nous cauferoient du dégoût; 
il eft peu de Nations qui ne s’en fervent; 
cependant comme le bled ne vient pas . 


généralement par-tout, il eft des Pays où 
les Peuples font obligés de fe fervir de 
matières équivalentes qui leur tiennent 
lieu de cet aliment. Au rapport des 
Voyageurs, les Lapponois & les Efian- 
dois font durcir des poiffons au froid 
pour s’en fervir comme de pain; d’au- 


tres Peuples font durcir différentes chairs 


d'animaux , qu’ils mêlent avec des écorces 


d’arbres pour en faire. Les châtaignes & 


les dattes, & d’autres végéraux dans 


divers Pays, font aufli employés au 


même ufage. Ce n’eft pas ici le lieu de 
détailler les différens moyens, que la na- 


ture & l’induftrie ont fournis aux hommes 


de remplacer le défaut du pain, dans les 
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Contrées où il ne croît point de bled ; 3 
ou dans celles où il vient à manquer pat 
quelqu’accident : Je me borne à quel- | 
ques réflexions plus utiles à un Officier. - 
; De toutes les efpeces de bled ; celui qui 
fait le meilleur pain, eft le froment, qui 
eft celui dont nous faifons le plus d'u- Ë 
fage, fa qualité eft différente , fuivant 
les endroits où il croît. En général il 
faut le choifir bien nourri, pefant, net, 
bien fec; il y en a qui préferent celui qui 
eft nouvellement battu, parce qu’il rend 
le pain plus blanc & plus délicat que ce- 
Jui que l’on garde dépuis long-tems au 
grenier, mais il ne rend pas tant de fa- 
rine; on doit auf autant que lon peut 
préférei pour le moudre, le moulin à 
eau, au moulin à vent, principalement 
celui qui mout à Paide d’un ruifleau qui 
_ coule avec rapidité. Je nentrerai point 
ici dans routes les explications des diffé 
rentes fortes de pain que l’on peut faire, 
ce détail ne regarde point Poffice d’un 
Maitre d'Hôtel; je crois cependant qui il 
_ ne fera pas hors de propos de donner ici 
quelques inftru@ions pour faire le pain 
F des Maîtres, qui, fouvent dans leurs Chä- 
teaux n’ont pas la commodité d’avoir 
du pain de Boulanger ; ; on s’en rapporte 
ordinairement alors à des et ‘peu 
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inftruites, qui, fouvent par la mal-façon , # 
font un pain pefant, & d’un goût peu | 
| agréable. On obfervera donc que fi la 
farine n’a point été blutée au moulin, il 

| faut la tamifer pour en avoir la plusfine, 

| il faut pétrir fon pain dans un endroit 
chaud, ce qui contribue beaucoup à la 
bonne façon ; toutes les farines ne fe ma= 
nient pas de même, l’une demande plus 
de levain que Pautre , celle-ci veut l'eau 
plus chaude ou plus f froide que celle-là, 
 & être pétrie. plus ou moins forte; l’ex- 

_périence que l’on en fait !a premiere fois, 

pour peu. que lon foit accourumé à pé- 

uir, vous inftruit de la conduite qu 4 

. faut tenir dans la fuite, 

Le levain fe fait d’un morceau de pâte 
Lau on garde de la derniere fournée , il 
faut être foigneux de. le bien couvrir de 
farine & de le garder dans un endroit 
chaud , principalement en hyver. Quel- 
_ques-uns font un levain avec du froment 
qu'ils font bouillir, & à mefure qu’il bout 
ils enjevent lécume qui vient au-deflus , 
ra laiffent épailir &. Pemployent dans 
leur pâte, ce levain fait du pain plus lé- 
ger que le précédent ; la levure de bierre 
- qui a fait naître Pucrefoisteunt de dif 
putes, pañle aujourd’hui pour le meilleur 
de tous les levains ; mais on n'a pas par= + 
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tout la facilité d’en avoir. Il faut détrem-. 


per fon levain la veille que l’on veut faire 


le pain, en été avec de l’eau un peutiéde, 


& en hyver avec de Peau un peu plus 
chaude, celle de riviere eft la meilleure; 


refte aucun grumelot de farine pour la 


mêler avec le levain, & la tenir bien 


couverte dans un endroit moyennement 


chaud, pour qu’elle puiffle fermenter; il . 


faut obferver que plus la pâte eft maniée 


_& plus elle devient ferme, vous façon- 


nez après les pains de la grofleur que 
vous voulez pour les faire cuire. Il eft 
néceflaire de faire attention au degré 
de chaleur du four, parce que fi elle eft 
trop forte , le pain durcit & ne fe leve 
L è + la 
pas ; fi elie eft trop foible, il refte pà- 


teux. Vous connoiflez fon jufte point 


de cuiffon en le frappant fort avec le 
bout du doigt, s’il raifonne c’eft une: 
marque qu'il eft cuit, finon il faut encore 
le laifler cuire; quand vous tirez les 
pains du four, il faut les mettre droits fur 


une table fans être l’un fur l’autre. Le 


gros pain doit être pétri dur, celui des 
Maîtres plus molet; la différence , quand 
c'eft la même farine, ne fe trouve que 
dans le plus ou moins d’eau que l’on met 


* en détrempant la farine, Les pains mo- 
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l'térsife: font de la mêne façon, à cette 


| différence que vous détrempez la farine 
‘avec de l’eau, très-peu de fel & de la le- 
vure de Mierre: fi vous le voulez plus 


_ délicat, vous y mettez du lait, quelques- 


: uns y mettent un peu de beurre; à tous 
ces pains il faut la pâte plus molle & plus 
“levée qu'aux autres, En général le pain 
nourrit beaucoup, & ne peut produire 
_de mauvais effets que quand ôn en ufe 
‘avec excès, ou qu il eft trop cuit ou pas 


aise parce qu’alors il pefe fur l’efto- 
mac, & fe digere difficilement, celui 


qui eft à Hépe raie eft le meilleur pour 
la fanté, | 


D U VIN. 


OzsEzRrrATIO NN. 


Y 


J E n’entrerai point ici dans le détail 


de ce qui concerne la façon de faire les. 


vins, chaque pays a fa méthode, & la 
façon de les faire n’eft point nécelfaire 
au Maître d'Hôtel, comme d’en con- 
noitre la qualité, les POP ule 
moyen de les conferver.*La différence 
des vins eft prefque infinie, & varie 
fuivant les lieux, & même fuivant cer- 
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tains cantons particuliers dans les mêmes | 


lieux, Les meilleurs que nous ayons er . 


2" 


1 


France font ceux de Bourgogne & de 
Champagne ; ces deux Provinces ja-. 
loufes fur le chapitre de cette liqueur, 
veulent | emporter tour à tour ; Pune, 
par fa couleur vermeille, & l’autre par. 


un montant de goût qui plait beaucoup. 
Comme le vin rouge eft celui qui con- 
vient le mieux à toutes fortes de tempé= 


rammens , je crois que celui de Cham- 


pagne doit céder la préférence. De tous | 
les vins de Boure AYBUEE LEUR qui font les 


pluseflimés, font les vins de Nuits, le Po- 
mart, le Beaune, le Volnay, le Mulceaux, 


te Moraché, le Clos de Voujeaux, le Clos | 


de Citeaux, le Chañagne, le Savigny. | 


En vins de Champagne, celui de Sit- 


lery, de Flat, de Pierry & d’Auvilé, 


le vin bourru d'Arty & celui d’Arbois. 


Les autres font ceux de Bordeaux, # 
Grave, du Rhin, de la Mofelle , 

Saint-Peré de Languedoc. Nous avons 
encore les vins. de liqueur, comme le 
Saint-Laurent, le Lunelle, le Poifant, 
le Mufcat de Languedoc. & de Pro- 
vence , les vins d’Efpagne rouge & 
blanc ; ceux'd’Alicante, de MaWoifie : 
de Canarie, de Malaga , d'Hongrie, 
de Tokai, de Ceriles, &c. Un: point 


Î 


( 


| | eMentiel pour les conferver, c'eft de les 


mettre dans une bonne cave, on con- 
| noît fa bonté quand elle eft bien fraîche, 


& éloignée des mauvaifes odeurs ; il 
Er remplir tous les mois les tonneaux 
avec les meilleurs vins, parce qu'un. 
| tonneau plein n’eft point fufceptible de 


L vent, & conferve au vin fa qualité, 
| vous mettez enfuite le vin en bouteilles 
où il fe boniñe encore, & fe conferve 


| plus long-tems. IF y a des vins plus 
| promprts à boire que d’autres, il faut com- 
mencer par ceux qui font les plus ten- 
| dres, ou qui tombent en graifle, ce que 


| vous connoiïflez lorfqu? ilS 6lenc en les | 
| verfant ; car alors c’eft une marque qu’ils 


| font trop remplis de parties huileufes, 
Pour les dégraifler, vous prenez deux 
onces-de belle cale de‘poiflon que vous 
coupez par petits morceaux, faites-la 
fondre dans une chopine de vin fans la 


mettre fur le feu ; après l'avoir bien re- 


muée , vous la mettez dans le tonneau 
par le bondon , & remuez le vin avec 
un bâton où vous avez attaché un mou 
 choir blanc au bout ; retirez de tems en 
tems le bâton pour nettoyer ce qui tient 
au linge, après vous laiflez repofer le 
vin, qui deviendra fec & {e clarifiera. 
. Pour éclaircir le vin blanc, pour un demi 
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muid , vous y mettrez.une pinte de lait. 


de vache frais tiré, que vous remuez 
de la même façon qu’au précédent, trois: 
jours après il fera clariñhié. De tous les 
ingrédiens dont on fe fert pour racom- 


moder les vins, ceux qui ne font point : 


contraires à la fanté, font les blancs 


d'œufs , la cole de poiflon, le miel, le 


rapé, le marbre, le tartre, l’albâtre pul-. 


vérifé , la lie, le fucre, le vin cuit, le 
papier. Les vins qui font le plus en ufage 


dans les repas , font le rouge & le paillet; 
fur la fin des repas, le blanc & les vins 


de liqueur. Il faut les choilir d’une belle 
couleur , clairs, tranfparens, d’un goût 


doux & piquant, point trop nouveau & 


d’une odeur agréable. Le vin pris avec : 
modération aide à la digeftion, fortifie | 


leftomac, échauffe limagination, aug- 


mente la quantité des efprits, poufle par 


les urines, donne de la vigueur au fang, 

excite la mémoire; mais quand on en ufe 

avec excès , non feulement il produit 
lyvrefle, mais il échauffe beaucoup, cor- 

rompt les liqueurs, & peut caufer plu- 

fieurs maladies fâcheules, } 
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DE LA BIERRE. 

6% Ossrerarron. 

L, Bierre fe fait avec du froment ou 
de l'orge & le houblon, & quelques 
plantes-ameres que l’on y mêle auf pour 
empêcher qu’elle ne s’aigrifle. La qua- 
- lité de l’eau, la cuiflon des matieres que 
Von y employe , & la faifon, par rap- 
_ port à la fermentarion, contribuent beau- 
Leu à à fa bonté. Nous en avons de 
| plu ieurs fortes, de rouge, de blanche, 
«les unes claires & limpides , d’autres 
homes. troubles & épailes ; ; les unes 
douces, & d’autres ameres & âcres ; elles 
: font encore différentes par leur âge ; la 
“nouvelle.eft d’un goût plus doux que 
celles qui ont été gardées, Toutes ces 
bierres ne font différentes que par rap- 
| port aux pays où elles ont été faites, 
des eaux que l’on a employées, des ma- 
-tieres que l’on a mis dans la cuiflon, &' 
de la faifon où l’on y a travaillé, Il fau 
 choifir la bierre d’un goût agréable, 
fans aigreur, & piquante, de belle cou- 
leur, claire & moufleufe en la verfant. 
Cette boiflon eft rafraïîchiffante , en- 
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graifle & nourrit beaucoup; ‘quand elle 
eft trop nouvelle, elle produit des ar- 
- deurs d'urine , excite des vents; prife 
avec excès, elle produit lyvreffle. dé 
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DU CIDRE. 
O2zsSERVATION: 


Novs en avons de deux fortes, le 
Cidre poiré, que lon fait avec les poi- 
res, & le Cidre pommé que l’on fait 
avec des pommes; les meilleures pour. le 
faire, font celles qui ont un gout rude 
& acerbe, parce qu’elles fonc un cidre 
fort & piquant, qui fe conferve long- 
tems ; celui que l’on fait avec des pom- 
mes ordinaires , eft doux , & fe paile 
très-vite. On les cueille dans l’Au- 
tomne, après on les écrafe fous la meule 
pour en tirer ‘pat expreflion un fuc, que 
Von met fermenter dans le tonneau s. 
cette fermentation de pommes eft aflez 
femblable à celle du mout que lon met. 
dans le tonneau pour faire le vin, Le fuc 
des pommes fe rarefe de Ia même fa- 
çon. Quand ce fuc n’à pointété dépuré, 
il fe corrompt aifément. Quelques-uns 
pour achever de le clarifier 3 & ares 
Çner 


ee 
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cher qu’il ne fe pâte, font diffoudre dans 
du vin , de la colle de poiffon qu’ils met- 
| ET dedans ; d’autres Pour empêcher 
{ qu'il ne s’aigriffe y mettent de la mou- 
À tarde ; mais le plus sûr eft de le tirer au 
Ê clair, pour le mettre enfuite dans des 
{ bouteilles de verre. Celui de Poiré fe fait 
de la même façon, avec des poires acer- 
| bes & âpres à la bouche : cette liqueur : 
| approche aflez du vin blanc, par fà cou. : 
leur & fon goût. Le meilleur cidre que 
| nous ayons fe fait en Normandie, prin- 
| Cipalement celui d'Migay qui eft le p 
| eftimé, Cette boiffon eft rafraichiflante, 
défaltere beaucoup, fortifie l 
le cœur. Quelques-uns la Préferent aw 
Vin pour la fanté, quand on en ufe avec 
| modération: lorfqu’on en ufs avec exe 
| cès livrefle n’en eft point fi prompte 
que celle du vin, mais elle eft plus longue 
& les fuites en font plus fâcheufes. I] faut 
‘le choifir d’une bonne odeur, très-clair î 
| d'un goût doux & Piquant , & d’ung 
Çouleur dorée, Ne 
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ET LIQUEURS. 


OBssERVATIE6N. 


J L y a plufieurs fortes d’eaux-de-vie ; 
les meilleures font celles qui font faites 
avec le vin, principalement celui d’Or- 
léans & des environs de Paris, qui four- 
niflent plus d’eau de-vie dans la difil- 
lation que d’autres qui font plus forts ; 
celles qui font faites avec la bierre , lhy- 
dromel , le poiré & le cidre, ne font pas 
fi agréables au goût, & ont plus d’âcre- 
té, aufli ne font-elles d’ufage que dans 
les Pays où il n’y a point de vin. On fait 
avec l’eau-de-vie toutes fortes de Rata- 


fiats, qui ont chacun leur goût & pro- ! 


priété, fuivant les ingrédiens dont ils 


sprl 


font compofés. Les meilleures liqueurs » 


étrangeres, celles qui nous viennent des 


Tfles d'Angleterre, font le Cinnamome, 
l’'Efcubac, l'Eau de Barbades, l'Eau de 
fines Oranges ; nous avons encore le 
Ratafiat de Grenades, le Superfin de « 
Safran, les Eaux-de vie d'Irlande, d’An- 
dail, de Dantzic, &c. En général les 11. 
queurs vineufes, priles avec modéra. 
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| tion, aident à la digeftion, rétabliflent les 
| forces, RARES de la vigueur au fang , 
| & conviennent aux vieillards, & à tous 
_ ceux qui font d’un tempérament froid 
& flegmatique. Leur ufage fréquent & 
immodéré , non-feulement caufe ly- 
vrefle, mais elle jette dans le fang 
_ une agitation très-forte, qui eft fouvent 
| füuivie de mauvais effets. | 
Vin brûle, | 
| Mettez pour une bouteille de vin de 
| Bourgogne, une livre de fucre , avec 
un peu ce macis, un bâton de canelle, 
de la coriandre, trois feuilles de laurier 5 
ayez un grand feu de charbon, mettez 
votre pot au milieu ; lorfqu’il bout bien 
fort, mettez-y le feu avec du papier, & 
le laiflez brûler jufqu'à ce qu’il s’étei- 
gne de lui même; ôtez le du feu. Il faut 
le boire chaud. | 


Sorbecs 


Prenez une ruelle de veau, & la dé- 
| graiflez bien , coupez-la par morceaux, 
pour la mettre cuire avec deux pintes 
_ d’eau que vous ferez bouillir jufqu’à ce. 
qu’elle foit réduite à chopine; paflez.la 
dans un linge: lorfque cette. décoétion 
fera repofée ; vous la tirerez nt claig 
Y i 
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our la mettre dans deux livres de fucre}. ! 


que vous ferez cuire à la petite plume ; 
rnettez fur le feu pour les faire bouillir 


un inftant; lorfque vous Paurez Ôté du 


feu, vous y mettrez une chopine de 


jus de citron , que Vous “meélerez bien. 
avec le refte, & le mettrez enfuite dans 


des foles de verre. 
Neltar, 


Prenez trois gros citrons, Ôtez-en 
l'écorce ; coupez-les en tranches bien 
minces, & les mettez dans un pot avec 
quatre pommes de reinette pelées & 
coupées par Morceaux ; une cuillerée 
d'eau de fleurs d'orange, un peu de 
canelle , une pinte de vin de Bourgogne, 
une livre de fucre; faites infufer , le tout 
enfemble bien couvert pendant vingt 
. quatre héures, enfuite vous le pañlerez 

à la chaufle, & le mettrez dans des 
_ bouteilles. CH us 
av Rojÿol 


Pour faire trois pintes de rofloli vous 
mettez dans une cruche bien bouchée, 


trois chopines d’eau tiede , avec une 


pinte d’efprit de vin, trois livres de fucre 

clarifié, & cuit à la petite plume ; deux 
e e A 

feuilles de macis, un bâton de canelle, 
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| rompu par petits morceaux, une poi- 
| gnée de coriandre, trois pincées d’anis, 
un ctron coupé par petits moroœeaux 
| avec fon écorce ; faires infufer le tous 
enfemble , pendant trois ou quatre jours , 
vous le pañlerez enfuite à la chaufle pour 
le mettre dans des bouteilles. 
Popülo, 

Mettez dans une cruche uünë pinte de . 
| bon vin blanc avec un demi-feptier d’ef- 
_ prit de virr, une livre de: fucre cuit à la 
plume, deux pommes de reinette pelées 
& coupées par tranches, trois cuillerées 
d’eau de fleurs d’orange ; faites infufer 
jufqu’au lendemain que vous le pañlerez 
à la chauffe: | 
| Angélique 


L 4 M Fe ÿ 
Prenez une pinte de blanquette ot 
vin de Scipion ; mettez-y avec une livre 
de fucre royal, ou d’autre, du plus beau 
que vous aurez, un peu d’anis & de co- 
riandre concaflés, une pomme de rei- 
nette pelée & coupée par petits mor- 

_ceaux, un citron pelé & coupé par ruel- 
les, trois ouquatre zefts de citron, un peu 
de poudre de cypres, deux cuillerées 
d’eau de fleurs d’orange ; laiflez le tout 
infufer fans feu pendant vingt-quatre 

Y üj, 
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heures. dans un vaiffeau bien bouché; : 
enfuite vous le pañlerez à la chaufle : 
pour le mettre dans des bouteilles, 


Eau L'Amarde d'Abrece, 


Pour fix pintes d’eau-de-vie, vous 
prenez une demie livre d'amandes d’a- 1 
bricots , que vous pilez fans ôter la : 
peau ; mettez -les dans la cruche avec . 
l’eau-de-vie, un gros de canelle, une | 


poignée de coriandre , deux livres de 
fucre ; faites infufer le tout enfemble : 
pendant cinq ou fix jours; enfuite vous : 
ferez bouillir une pinte d’eau, & la laif- ! 
{ferez réfroidir ; mettez - la avec ce qui 
eft dans la cruche; paflez votre liqueur : 
à la chauffe pour la mettre dans des . 
bouteilles, | à 


_ Cinnamome, 


-_ Pour faire trois chopines de cinna= 
mome, prenez deux onces de canelle qu’il 

- faut corcafler dans un mortier ; mettez- : 
la infufer deux fois vingt-quatre heures, 
avec trois chopines d’eau-de-vie , une 
pinte de vin d’Efpagné, & une pinte de 
vin-blanc ; enfuite vous mettez le tout 
dans l’alambic pour le faire diftiller, 
comme il fera dit ci-après, à l’article 


de la Diftillation, 


LOLAGONPESEUR; NU SIT 
0 Ratafiat de Noyaux. 


er 


avec l’eau-de-vie, & trois quarterons 
| de fucre clarifié; faites infufer pendant 
‘trois jours dans un endroit tempéré; 
| -enfuite vous pañlerez votre ratañat à la 
Ë { . 

| chaufle, & le mettrez dans des bouteilles. 


Hypocras. 


| Mettez dans une cruche deux pintes 
de vin de:Bourgogne avec une livre 
&c demie de fucre, les zefts d’un citron, 
fix cloux de gérofle, la moitié d’une 
mufcade, un bâton de canelle, une dou- 
 zaine d'amandes douces un peu con- 
_ caflées , fix feuilles de macis ; bouchez 
bien la cruche; & laiflez infufer pendant 
_ vingt-quatre lieures; enfuite vous paffe- 
rez votre hypocras à la chaufle, & le 
 mettrez dans des bouteilles. ie 


Hypocras d’une autre façon, 


Faites infufer du foir au lendemain 


deux bouteilles de vin de Bourgogne 
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avec une livre de fucre, deux bâtons de 4 
canelle de longueur du doigt, la moitié . 

dun citron en tranches, deux pommes 
de reinette auffi coupées en tranches, 
deux feuilles de macis, une pincée de co- 
ri. dre concaflée, cinq ou fix amandes 
douces feulement concaflées ; enfuite 
vous le pañlez à la chauffe ; cet hypocras 
ne peut fe garder qu'environ quinze 
jours à caufe du citron & des pommes. 


Hypocras blanc. 


Prenez deux pintes de vin blanc que 
vous mettez dans un vaifleau avec trois: 
quarterons de fucre, un bâton de ca- 
nelle, deux cioux de gérofle, une pin=- 
cée de coriandre, le taut concaflé en- 
 femble, trois ou quatre zefts d'orange. 

aigre, faites infufer pendant deux heures; 
vous prendrez une poignée d’amandes: 
douces que vous pilez en y mettant deux 
ou trois cuillerées de lait , mettez -les 
au fond de la chaufle avant que de pañler 
Vhypocras, paffez-le à plufieurs fois juf- ! 
qu'à ce qu'il foit bien clair , que vous: 
le mettrez dans des bouteilles. 


Ratafiat d'amandes d’Abricots.. 


Prenez fix pintes de bonne eau-de-vie. 
& demie livre d'amandes d’abriçots, 1l 


| CCoNFISEUR, rage. 
faut les piler avec leur peau & les mettre 
| dans une cruche neuve avec l’eau- de. 
| vie, deux gros de canelle , fix cloux de: 
| gérolle, demie once de dia: qua= 
| tre livres de fucre clarifé, + Jar ds bien 
| la cruclie & mettez votre-ratafar. infufer 
| au Soleil l’efpace de trois femaines ow 
| un mois, paflez-le à la chaufle, & le: 
| mettez dans des bouteilles. 


Hypoteque: 


Sur ure pinte d’eau-de- vie il faur 
Er. demie livre de ucre, une livre 
| de fruits rouges compofée d’une demie: 
livre de cerifes, un-quarteron de grofeil- | 
les & un-quarteron de framboifes, écra- 
| fez tous ces fruits le plus que vous pour- 
| rez , mettez le marc avec lejus dans l’eau 
| de-vie;: vous aurez foin d’écraler les: 
|_grofeilles à: part pour men prendre que 
le jus, pañce que le- marc aigrit;.vous y: 
| métréz auñi tous les noyaux des cerilés. 
avec cinquante amandes d’abricots que, 
vous concaflez ,. une demi-poignée de: 
coriandre, dex cloux. de gérofle, un: 
morceau de canelle, & un morceau de va. 
mille ; mettez le tout dans une-cruche pour: 
infufer. pendant quinze jours aw Soleil 
enfuite. vous pañlez votre hypoteque à la 
-chaufle poux le mettre-dans des Ponte Lee 
3 5 y 
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Lorfque les fruits rouges font pañlés ; 
vous en pouvez faire avec du verjus® 
mûr , vous le faites de la même façon, : 
à cette différence qu’à la place du jus des « 
fruits rouges, vous y mettez du jus de“ 
_ verjus mur, & cinquante amandes d’a-# 
bricots, A | : { 


Efcubac d’ Angleterre. 
= Sur trois pintes d’efprit de vin, trois 4 
- ntes d’eau-de-vie, & trois pintes d’eau, # 
il faut une demie livre d'amandes ameres 
coupées, une demie livre de raifin fec « 

de Provence, une demie livre de dates « 
coupées , une demie livre de figues grafles \ 
coupées, une demie once de canelle # 
rompue ; une demie once de corian- … 
dre, une demie once d’anis des Indes, # 
une demie once de macis , un gros # 
de cardemone, un gros d’aloës facre, quæ « 
torze cloux de gérofe , trois mufeades 
coupees, deux citrons coupés, jus & # 
écorce , deux onces de fafran en feuilles, « 

un gros de cochenille, un demi-feptier M 
de firop de pommes, un a cédra # 
coupé par tranches & jus, fix gros de 4 
réglifle verte. Toute cette compolition # 
bien pilée enfemble ou féparément, 4 
pour en former une efpece de pâte, & y 4 
ajouter trois livres de fuçre en poudre, M 


E 
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mettez le tout enfemble dans une cruche, 

f que vous laifferez infufer huit jours, il 

| faut le remuer de tems en tems avec 
un bâton, enfuite le pañler à la chauffe, 
|. & le mettre dans des bouteilles. 


Efcubac du marc. 


| Vous prenez le marc d’efcubac pré- 
| cédent, que vous remettrez dans la 
cruche, en y ajoutant trois pintes d’ef- 
prit de vin, trois pintes d’eau-de-vie, 
& trois pintes d’eau , une once de fafran 
en feuilles bien pilé, ajoutez-y une livre 
& demie de fucre en poudre, laiflez-le 
infufer un mois, enfuite vous le paflerez 
à la chaufle jufqu’à ce:qu'il foit bien clair, 
que vous le mettrez dans des bouteilles. 


Eau divine. 


+ Prenez trois chopines d’eau; faites-y 

fondre à froid cinq quarterons de fucre 

| mettez-y un demi feptier d’eau de fleurs 

- d’oranges, qu’il faut filtrer après que 

votre fucre fera bien fondu ; enfuite vous 
ÿajouterez une pinte de bon efprit de 

| . vin, le meilleur que l’on peut avoir ; vous 

| lä mettrez après dans des bouteilles, vous 

| “en pourrez boire quinze jours après ; mais 

| plus-elle eff vieille, meïlleure elle eft, 


& 
KE 
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Raraftat de Citrons.. 


Pour faire trois pintes de ratafrat dé 
citrons ,. prenez deux pintes & chopine : 
d’eau-de. vie, mettez- y.infufer pendant. 
quinze jours les zefts d’une douzaine de- 
citrons , 1l n’en faut prendre que le jaune 


& ne point anticiper fur le blanc ; en- 


fuite vous ferez clarifier deux livres: 
de fucre que vous mettrez dans l’eau- 
de-vie, & le laifferez encore ‘infufer. 
huit jours avec les citrons, & paflerez: 
votre ratañat à là chauffe pour le mettre 
dans des bouteilles bien Bouchées ; ce 
ratafiat eft meilleur quand il'eft gardé 
un an ou deux que dans le commen- 
cement.. Celui de Bigarades fe fait de: 
mêmes | 


Cornichons, façon d’Hollande. 


_ Ï1 faut prendre des cornichons les 


plus verds que vous pourrez trouver ,. 


les bien ranger dans. un pot de terre, & 
mettre au fond du pot une. poignée de 
thim bien ficelé, & parmi vos corni-. 
chons mettez-y. du poivre. d'Efpagne. 
que vous trouverez chez les Herborif=. 


tes, il n’en faut prendre que le. plus: 


ve s d mettez aufli deffus les cornichons. 
un gros paquet d’eftragon bien ficelé s. 


s 


2 
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ñ faut avoir du vinaigre le moins cou 
vert que vous pourrez trouver, faites- 
de bouillir dans un: chaudron. avec le fel 
‘que vous y devez mettre, & le jet= 
tez cout bouillant dans votre pot; vous 
couvrez aufli-tôt le pot avec du linge 
pour empêcher que la fumée ne s’éva- 
pore, vous aurez foin de faire bouil- 
lir ce vinaigre une fois par jour, pendant 
cinq ou fix jJouis, & le remettrez en 
Fôtant du feu dans le pot, que vous cou 
vrireZ promptement. Si vous avez la 
commodité de les faire cueillir dans um 
tems qui ne foit point | humide , ils feront 
d’un plus beau verd.. Si vous les trouvez 
trop forts de vinaigre, vous pouvez met- 
tre une pinte d’eau fur trois ie de 
vinaigre. - 


LL 


Cornichons de bled de Tirquie 
J1 faut prendre du bled de Turquie 


pendant qu’il eft verd, & encore en 


moële ; faites-le cuire à moitié dans de 
l'eau ; après lavoir rafraîchi dans une 


autre eau, vous le mettrez égouter & 


confire de la même façon que les corni- 
chons précédens , ils vous ferviront aux 


mêmes: ufages,. 


MR, * 
BETTER S \ 
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DE LADISTILLATION. 


Nous avons plufeurs façons de dif- 


tiller, comme au bain marie, au fable, 


à la cendre & à la lampe, avec des alam- 
bics de verre. Ces différentes façons 
font mifes en ufage pour toutes les dif- 
tilations qui fe font avec de l’eau-de- 
_ vie, il n’en eft pas de même pour celles 

qui fe font à l’eau, parce qu’elles de- 


_mandenc un plus grand feu, & ne fe. 


peuvent point faire autrement , qu’en 
mettant votre alambic fur un fourneau, 
vous lui donniez la chaleur qu’il faut 


pour faire bouillir également la compo 


fition qui eft dans l’alambic. Lorfque 
vous voulez diftiler, vous mettez votre 
compofition dans un alambic ; il ne faut 
l’emplir qu'aux deux tiers; c’eft-à-dire, 
que fi votre alambic tient fix pintes, 
vous n'en mettrez que. quatre ; parce 
que fi vous en mettiez davantage, le 
tout fortiroit au premier feu; enfuite 
vous couvrez l’alambic de fon chapiteau; 


bouchez-en tout le tour avec une pâte. 


faite avec de l’eau & de la farine; co- 
lez fur cette pâte plulieurs morceaux de 
papier. : 


‘ 
dan M - Sharttnrntinc te icte te 
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= Pour difliller au bain-marie: fi votre 
alambic n’a point de cuvette à bain-ma- 
rie, vous le mettez dans un chaudron 


plein d'eau, que vous placez fur un four- 
neau, & le faites aller à grand feu, juf- 


qu’à ce que ce qui eft dans l’alambic 
commence à bouillir; alors vous dimi-” 
nuerez la chaleur du bain-marie, afin 
qu'il bouille doucement ; vous aurez 


foin d’avoir de l’eau bouillante pour 


augmenter celle du baïin-marie à mefure 
qu’elle diminue. Lorfque la liqueur qui 
eft dans l’alambic commence à bouillir 
vous en laiflez tomber le flegme, qui eft 
d'environ plein une cuilliere à bouche, 
avant que d’y mettre la bouteille qui doit 
recevoir la liqueur; bouchez ce qui refte 
de vuide au goulot de la bouteille ou ré- 
cipient , avec du papier que vous colez 
autour, pour empêcher la liqueur de per- 
dre fon efprit; vous aurez foin aufli-tôt 
que la compofition qui eft dans lPalam- 
bic commence à bouillir, de mettre de 
tems en tems de l’eau fraiche dans le 
réfrigéiant ou cuvette qui environne le 
chapiteau, pour que votre efprit ne fente 


. point le feu ; vous connoïîtrez que votre 


liqueur fera diftillée, lorfqu’elle com- 
mencera à blanchir en tombant dans le 
récipient ou bouteille , il faut l’ôter’ 


/ 


F- 
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promptement ; c’eft une attention qu'il! 


faut avoir pour que le marc de votre 
diflillation. n’altere point la bonté de’ 
votie liqueur. Fa 


En général, fur toutes fortes de difii- | 


lations , vous ne pouvez en tirer de 
bon qu'environ la moitié ; c’eft-à-dire, 
que fur quatre pintes ,. vous n’en retirez 
au plus que deux. Fr 

La façon de difliller à la cendre & 
au fable, eft fort peu mife en ufage; 
elle n’eft point fi bonne. que. celle au 


ba n-marie ; elle fe:fair de même, à cette 


différence , qu’à la-place d’eau.que vous 
mettez dans. un: chaudron, vous mettez 
votre alambic dans un chaudron. de 
fonte , & l’entourez de cendre. ou de fa- 


ble ; faites deflous un feu modéré; parce= 


que le fable ou la cendre étant tne fois. 
échautfée, il faut moins. de feu pour le. 
bain marie: 

Les Dames qui veulent s’amufer à Ja. 
diftillation, la peuvent faire dans leur: 


chambre, fans aucun embarras, par le: : 


moyen des alambics de verre, qui fe. 
font chaufler avec lalumiere d’une lampe: 
faite exprès ; il y en-a depuis un:deini. 
feptier jufqu’à fix pintes 3. vous mettez: 


votre .compolition. dans lalambic de: 


verre, &. le couvrez de fon-chapiteau 5, 


F 
L 
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| Bouchez-en tout le tour, comme au pré- 
cédent; enfuite vous mettez votre alam- 
bic fur la lampe , que vous laiflez brüier 
jufqu’à ce que votre diflillation foit faite. 
Comme il y a peu d’alambics de verre 
qui foient faits avec une cuvette qui en- 
vironne le chapiteau ,. ce’qui fait que l’on 
ne peutpoint-y mettre de l’eau fraîche; 
pour fuppléer à ce défaut, vous y met- 
tez à. mefure qu'il en eft befoin , un linge 
mouillé avec de l’eau fraîche, à 
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1 À Lavande fleurit ordinairement en 
Juin & Juillet. Cette plante croît d'elle: 
même dans des collines pierreules & 
féches , expofées au Soleil, particuliere- 
ment dans le Languedoc ; on en {eme 
auffi prefque: dans tous les jardins; fon. 
odeur quoique forte, eft très agréable , 
& donne une bonne odeur dans les, 
Babits & au linge , l’eau diftillée des fleurs 
ft odoriférante, & fert contre l’épilep- 
| ‘fie, lapoplexie, la léthargie, en l’appli- 
| quant aux temples & au front; elle eft 
encore employée à plufieurs autres ufages, 
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qui font aflez connus. Pour faire l’eau 
de lavande, vous en prenez une livre 
de la fleur égrainée , que vous mettez 
dans une cruche, avec trois chopines : 
d’eau-de-vie , bouchez bien la cruche, « 
& la mettez au Soleil pendant un mois 
ou fix femaines; après vous la pañlerez 

au clair, pour la mettre dans des bou- 
teilles. Si vous voulez qu’elle foit d’un 

clair fin & plus forte, vous la ferez dif- : 
tiller, comme il fera expliqué ci-après. M 


Eau-de-vie de Lavande diflillée. 


Emplifflez une cruche de fleurs de 
lavande , enfuite vous y mettez autant 
d'eau-de-vie avec les fleurs qu’il en peut 
tenir dans la cruche, bouchez-la bien : 

pour les laifler infufer environ quinze 
jours ; lorfque les fleurs & l’eau-de-vie 
feront bien infufées enfemble, vous met- 
tez le tout dans un alambic pour faire 
difliller au bain-marie, comme il a été 
dit dans l’article ci-devant. | 


Effence de Lavande. 


Pour faire l’eflence de lavande, vous ! 
mettez dans une cruche bien bouchée ! 
autant de fleurs de lavande qu’ilen peut ! 
tenir avec de l’eau, laiflez- les infufer 
trois ou quatre jours, enfuite vous mettez 


L 
PE RÉ DE nd ne Sn à 


EUTIRRe POLAR COS eu PES, 77 Maa d 
LR APS ie é ’ : ee RUE Ve 


| x # = 

SE CONFrISEUR 522 

le tout dans un alambic pour le faire dif- 
tiler fur un moyen feu ; fur les premieres 
bouteilles que vous tirerez, il fe forme 
une huile fur l’eau que vous enlevez 
avec une petite éponge bien propre; 
preflez enfuite votre éponge dans un 
vale de verre, vous continuez de cette 
façon jufqu'à ce que vous voyez qu'il 
n’y ait plus d’eflence ; vous pouvez en- 
Core retirer cette eflence en mettant le 
pouce fur le goulot de la bouteille, & 
la renverfer fens deflus deflous, lhuile 
| . ou l’effence remonte fur l’eau; vous là- 
chez doucement lé pouce pour en laïfler 
fortir l’eau, & l'effence reftera feule 
dans la bouteille, vous la mettrez enfuite 
| dans des petites bouteilles que vous aurez 


+ foin de bien boucher. Pour s’en fervir, 


toutes fortes d’eflences fe doivent mé- 
ler avec de l’efprit de vin, & du meil- 
leur, autrement elle refteroit en huile ; 
l’eau que vous en avez tirée par la dif: 
tillation, vous-la mettez dans des bou- 
teilles, ayez foin de les bien boucher, 
elle fe conferve deux où trois ans; il 
‘en eft même qui la préferent pour fe 
laver à celle qui eft tirée à l’eau-de- 
vie, parcequ’elle eft plus douce fur la 
peau ; E î 
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Effence de toutes fortes de fleurs Ce 


Herbes aromatiques. 


Prenez la fleur où herbe aromatique 
dont vous voudrez tirer des eflences, ll 
vous la mettez dans une cruche avec de 4 
_ Peau pour la laiffer"infufer trois eu qua- w 
tre jours, enfuite vous la mettrez darts 4 
un alambic , comme ik a été dit pour l’ef- 
fence de lavande , vous obferverez ja 
même chofe, elles fe font toutes de la 
même façon, eu 


Différentes fleurs diflllées à Veau- idees L 


Pour difäller toutes fortes de fleurs 
avéc de l’eau -de-vie, il faut obferver 
ce je æ été dit pour l’eax-de-vie de La. 
vande diftillée, elles fe font toutes de la 
même façon. 


Efprit de vin fimple & double. 


Suivant la grandeur de votre alambic,. 
vous y mettrez de l’eau-de vie, fi elle « 
tient fix pintes , il n’en faut mettre que . 
quatre, faites-la diftiller au bain-marie 
comme il a eté dit à Particle de la Dif- . 
tilation ; fr votre eau-de-vie eft bonne, 
les quatre pintes vous doivent rendre 
près de deux pintes d’efprit de vin ordi- 
naire.. Mais fi vous le voulez plus fort, 


sh 


FE 


# 


| CONFISEUR. ous 
| ce que l’on appelle efprit de vin dou. 
| ble, vous le remettez une feconde fois 
| dans Palambic pour le faire encore dif- 
| tiler; de deux pintes que vous aviez, 


| i fe réduira à une pinte o ou on demis 
i feptiers, - 
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Efprit d'eau de fleurs d'orange, | ; 10$ 
Fleurs d'orange confites au fecs 107% 


Fleurs d'orange au candl, . , ibid. 
Candi de fleurs d'orange d’une autré 
façon, + 108 

‘0 


Ur 
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Gâteau de fleurs d’orangé pralinées, ibid 
| Effence de fleurs d’orange,} + 116 
Pâte de fleurs d'orange, 117 
| Maffepains de fleurs d'orange, 118 
Macarons liquides de fleurs d'orange, 


ù | 1 19 
Bouquets de fleurs d'orange , 120 
| Ratafiat de fleurs d’orange, ibid, 


Hiiirie, Sn S: 121 
«Pour garder de la fleur d'orange blanche 
| toute l’année, pi 122 
| Vinaïigre de fleurs d’orange, ibid. 
| Sucre candi à la fleur d'orange, 123 
| Sable de fleurs d’orange, EM 


| Boutons de fleurs d’orange confits, 124 
Boutons de fleurs d’orange au candi, 


k 12$S 
| Grillage de fleurs d'orange, 126. 
 Qigeat de noifettes, 129 


| Ha PR 


| 
| 
| 


Fleurs d'orange filées, 109. 
Fleurs d'orange pralinées, ibid 
 Marmelade de Fleurs d'orange, 110 
Clarequets de fleurs d'orange, 111. 
Pommade à la fleur d'orange, 112. 
 Paftilles ou ingrédiens de fleurs d’o- 
range , af RU 
Gâteau de fleurs d'orange, 114 


Gâteau de fleurs d'orange grillées, 115 


| Ratañiat de fleurs d’orangé au bain-ma- 


| ii iT A B L E, 
Noix blanches, 
Noix noires, ca 

Ratañat de Noix, 
: Noix à l’eau-de-vie, : 
Abricots confits au liquide, 
Abricots confits au fec, 
Abricots mürs confits, 
Abricots en furtout , 
Abricots à l'eau de-vie, 
“Abricots à oreilles, 
Conferve d’abricots, 
Dragées d’abricots, 


Marmelade d’abricots à à la bourgeoife 


Mimelié d’abricots, 


Marmelade d’abricots d’une autre frs 1 


Compote d’abricots, 
‘Compote d’abricotsà la diuches 
Glace d’abricots, 

Sirop d’abricots, 

Sirop d’abricots à noyaux, 

Sirop d’abricots au clayon, 
Ratañat d’abricots , 
lAbricots tappés, 

Pâte d’abricots demi-mûrs, 

Pâte d’abricots mûrs ; 


ibid, | 


153! 
Fête d’abricots mûrs d’une autre façon, # 


142 ; 
ibid, | 


1 44 
145 4 


146. À 


147 | 
148 | 


ibid, | | 
1494 


1521 


a 


| 
É: 


| 158 
l Cnéi de jonquille, ibid, 
| Fleurs de jonquille blanchies, 159 
Conferve de jonquille, ibid, 
| Gâteau de jonquille, ibid, 
| Conferve de rofes, sy; 161 
Eau rofes, | ibid, 
| Ratañat de rofes blanches, 162 
| Ratafat de rofes TOULES , ibid, 
| Effence de rofes, H6> - 
Glaces de rofes, ibid, 
Des Glaces, ‘ 16$. 
. Des liqueurs glacées, 166. 
Glace de violettes, 166 Y0Y. 16 
Glace de fraifes, 47 
Glace de grofeilles ï | SI 
_ Glace de framboifes, 62 
” Glace de cerifes, jé 88 
Glace de jafmin, 03 
Glace de fleurs d'orange , 104 
_ Glace d’abricots, 147 : 
_ Glace de jonquille, 156. 
- Glace de rofes, 163] 
à * Glace d’œillets , OT. 
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| Effence de jonquille.. 157, 
| Fleurs de jonquille naturelles au fonde 


. Glace de pêches » ibid 


‘Abricots glacés en fruits, 154 
| Cannelons d’abricots, 155: 
| Glace de jonquille, F2, 4S6? 


lue 


Glace de verjus, 
Glace de grenade, 
Glace d’épine-vinette 
Glace de citrons, . 
Glace de bigarades, 
Glace d’orange douce, 
Glace à la crême, 
Glace au chocolat, 
Glace de caffé, 

Glace de canelle , 
Glace de Genievre , 
Glace d’anis, | 
Glace de coriandre, 
Des moufles, 


Moufle à la crême, 


Moufle de chocolat, 
Moufle de café, 

Moule de fafran, 

Des fruits glacés, 

Abricots glacés en fruits ; 
Pêches glacées en fruits, 


Poires de rouflelet glacées en fruits, 


_ Oranges, bergamottes & cédra glacés 


en fruits, 
Marons glacés en fruits, 
Œufs en glace, 
Des fromages glacés, 
Fromage glacé à la crême, 


| #2 VD A BTE 
Glace de Pavi f 


-576 
178 


180 4 
bi 
182 « 
ibid, M 
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| Glace en beurre, | 183 

‘Fromage glacé de chocolat, 184 

| Fromage glacé de café, 18515 

| Fromage glacé de fraifes. 48 

_ Fromage glacé de framboifes, : 68 

| Fromage glacé de Piftaches, 185 

| Fromage à la Chantilly, ._. 18G 

Fromage à la Choify, 137 

| Bifcuits de glace, | _ 188 

| Des cannelons glacés, 189 

| Cannelons glacés à la crême, :bid. 

| Cannelons glacés de chocolat, 190 

| Cannelons glacés de café,  59E 

_ Cannelons glacés d’abricots, 255$ 

| Cannelons glacés de pêches, +39) 
Cannelons glacés de fraifes, ‘© © 49 
Cannelons glacés de framboifes, 69 

| ,Cannelons glacés de verjus , 192 

|: Des eaux que lon fait rafraichir fans 

| prendre à la glace, 193% 

| Orgeat d'amandes, ibid, 

|: Orgeat de noifettes , 129 

| Orgeat de piftaches , : 194 
Eau de cerfeuil, ibid. 

| Eau de fenouil, 19$ 

_ Aïigre de cedre. ibid, 

._ Des différentes fortes de prunes, 197 

… Compote de Prunes, 200 
Compote de prunes à la bourgeoife, 
7 20 E 


FA VUE 


LL UR" d'éye di LÉ EEE" î rh ‘ CPP ONE ee cie UE ER PAPE 


Les Pa dr RENE So DNS AR VA LS. 
SES F5, a PRE VS 


ce SR ATEN ENRRE EE 
Marmelade de prunes, or. 
Pranes de Reine Claude pour provilion, 
rise CET 202% 
Prunes de reine claude’ à l’eau-de-vie ;« 
Prunes de mirabelle pour garder, 205 
Compote de prunes de mirabelle, 206 : 


Prunes de perdrigons confites , ibid. « 
Prunes confites à la bourgeoïfe, ibid « 
Prunes confites fans noyaux, 207 4 
Pâte de prunes, FOSSES 
Pranesen furtout, | ta 209 4 
Clarequets de prunes, 210 4 
Prunes tappées, 21% | 
Angélique au liquide, ; 213 
Angélique en compote, “OH. 
Angélique au fec, MM de 
Eflence d’angélique, PR PTS PUIS 

_ Figues confites au liquide, 218 4 
Figues confites au fec, 219 4 
Figues vertes au naturel, 220 
Des poires d'Eté, + 223 
Compote de poires d'Eté , _ 228 

. Compotes de poires de bon-chrétien, 
ae 229 


Compote de poires d'Automne, 230 M 
Compotes de poires d'Hyver,  :bid. 
Compotes de poires grillées d'Hyver , 

DITS 
Compote de poires de Martinfec, ibid, M 


Pr $* 
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Vicilleçcompote grillée au caramel, 232 


| Compote à la provençale, NME ES (Le 
| Compote à la cardinal, 234 
| Marmelade de poires, . ibid, 
|. Poires de rouflelet de Reims féchées , 
| eur 
Poirés de doyenné féchées N'a _. 
Compote de poires féchées , 237 
| Pâte de poires - 238 
Pâte grillée, ibid 
Poires confites au liquide, 239 
:… Poires confites au fec, : 240 
| Gelée de poires, PACS 
Gelée rouge de poires , Di 
Poires à l’eau-de-vie, ibid, 
Glarequets de poires, . +, : 244 
Sirop de poires, 24$ 
Poires de rouflelet glacées en fruits, 
478 
Poires au caramel, 146 
Poires tappées , - ibid. 
Des différentes efpeces de pêches. 149 
Compote de pêches, 162 
Compote grillée de pêches entieres, 
| ibid, 
Autre compote grillée de pêches en- 
tieres , 154 
Compote de pêches à la bourgeoile, 
: 1bide 
Compote de pêche à la cloche, 155 


Z +; 


TU BE EOS 


_Compote de pêches crues, 1$$ 
€Compote de pêches à l’eau-de-vie,156 . 
Conferve de pêches, ibid 
“Glace de pêches, *1°567 0 

- Pêches glacées en fruits, 176 4 
Marmelade de pêches, F'257 2 
Pêches pelées à l’eau-de-vie, 258 
Pêches avec leur peau à l’eau-de-vie, 

| PERS 

: Pêches au caramel, ibid. 

Pêches & Pavi confits au liquide & au 

ee. | 260 . 
Pâte de pêches, 207.1 
Meures confites au liquide , 2603 1} 
Meures confites au fec, ibid, 
Sirop de meures, 264 
Sirop de Liere-terreftre ne A 
Conferve de buglofe, 266 


DE L'AUTOMNE, 268 


D ES poires d'Automne, 270 
Du tems de cueillir les fruits, & la 
façon de les conferver, 27e 
Epine-vinette confite au liquide, 280 
Epine-vinette confite au fec, 2817 
Marmelade d’épine-vinette, ibid, 
282 


Dragées d’épine-vinette, Fi 
Glace d’épine-vinette, #69" 0) 
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Gelée d’épine-vinette É | 284 

| Ratañiat d’anis,. PR ILE 2 0: 
| Glace d’anis, 7 173 
Dragées d’ anis, is D'ADBS 
Efprit d’anis diftillé, 286 
Clarequets GeNVÉMUS tint. 2. . 20) 
Verjus à oreille, ibid, 

| Compote de verjus, 5. D D OU 
| Compote de verjus d’une autre façon, 
re ibid, 
_ Compote de verjus hors la faifon, 202 
Conferve de verjus, ibid, 
Glace de verjus , 168 
Gelée de verjus, | 293 
Marmelade de verjus, 294 
Marmelade de verjus d’une autre Pre 
29$ 

Sirop de verjus, ibid. 
Verjus confit au liquide, 5 6296 
Verjus pelé confit, fase ibid. 
Verjus confit au fec, | ibid. 
Pâte de verjus mêlée, 267 
Pâte de Verjus, - 1298 
Clarequets de Coings, 300 

. Coings confits au liquide, 301. 
Coings confits à la cardinale, 302 
Gompote de Coings à la Bourgeoife, 
303 
- Compote de coings en gelée, ibid. 


Compote de coings à La cendre, 304. 


TABLE 


312 4 


Marmelade de coings ; | 30 fé E. 
Marmelade de coings d’une ai autre maur È 
71806" 
- Sirop de coings, ARR 307 À 
Gelée de coings, ibid, 
 Ratañiat de coings excellent, 308: 4 
Pâte de coings au naturel,  : 309 
Pâte de coings à lécarlate ; 5510 
Pâte de guimauve ,.- SU | 
Pâte de guimauve d’une autre facons: 
Conferve de guimauve et 313 


Sirop de guimauve, ibid, 
Paftilles de réglifles pour le rhume, 314 
Pâte de réglifle pour le rhume, 315$ 


Conferve de grenades, Bu}"7: 0 
Sirop de grenades, ibid. 
Gelée de grenades, 3138 
Glace de grenades, 1268 
 Nefles & Azeroles au caramel, 320 
Raifins en chemile, 322 4 
Raifiné confiture bourgeoife, 323 
Raïfins confits au liquide, Nr 
Raifins confits fans peau, ibid, 
Raifins confits au fec en grappes, 325 
Compote de railin mufcat, 326 
Conferve de mufcat, shid. M 
Pâre de mufcat, 1427.48 
Gelée de mufcar, Hs iii} 


Clirequets de mulcaes 328. 4 


f 
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| Ratañiac de raïfin mufcat, 329 
| Ratañat de mufcat mélé, ibid, 
| Pommade pour les levres , 330 
Des différentes efpeces de pommes, 
vu 332 
Clarequets de pommes, 335$ 
 Compote de pommes de reinette à la 

: bourgeoife, | 336. 
Compote blanche de reinettes, ibid. 


Compote de pommes en gelée, 337 
Compote de pommes à la cloche, 338 


Compote de pommes farcies, 339 - 


Vieille compote de pommes grillées an 
caramel, : 340 
Compote de rambour, de calleville, 


 @&autres, ibid. 
Gelée rouge de pommes, | 341 
Gelée blanche de pommes, 342 
Gelée de pommes de Rouen, ibid, 
Marmelade de pommes, 343 
Sirop de pommes, : | 344 


Sirop de pommes au clayon, 345 
Sirop de pommes au bain-marie, * ibid. 
Pommes tapées, 346 
Pâte de pommes, 347 


DE L’'HYVER, 349 
Ds poires d'Hyver, | 358 


TABLE + 
Bifcuits de citrons , ou à la cuilliere; nn. 


| 359 
_Citrons en olives, 1bide 
Citrons, bergamotte, cédra pour Fenfies | 
\ 3 9 : 
Citrons verds confits, | 362 4 
Compote de citrons, bergamotte Be.cÉ= 
3: ibid. 
Tailladins au liquide, . . 363 
Tailladins au fec gacés, 364 
Autres tailladins au fec, . äbid. 
_Zeftes de Citron , ( LL à M 36030 
Zeftes de citrons en rocher, 366 « 
_ Conferve de citrons, de bigarades & 
d’oranges douces; ibid, : 4 
Conferve blanche de citrons, 367 
Marmelade de citrons, 368 
Mañlepains de citrons,  . 369 
Effence difillée de citrons, 370 

Glace de bigarades, ‘© 170&37r. 

_Crême aux citrons, 371 
Pâte de citrons, ibid. 

_ Grillage de citrons, 372 
Tailladins filés, | Mn A7 
Dragées de citrons, 374 
Grillages d’oranges aigres , Re 
Sirop de citrons, 376 
Conferve de cédra, ibid, 


Paftilles aux citrons, *. ébid, 4 
Bigarades confites, #}. 7822000 
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| Bifcuits à l’orange, es. 373 
| Marmelade d’oranges douces, 379 
| Oranges douces confites, 380 : 
| Chinoife confite, Je ibid, 
| Orange à l’eau-de-vie, 331. 
| Taïlladins ou filets d'orange à l'eau-de- 
RO TER re 
| Orange de Portugal au caramel, 384 
| Oranges en puits, ibid, 
Oranges de Portugal en tranches ou par 
quartiers, ibid, 
Compote de zefts & caillabins d'Oranges 
| & citrons, 385$. 
Glaces d’oranges, 170 & 386 
_ Oranges glacées en fruits, 179 & 386 
:Effence d’oranges diftillées, ibid. 
: Compote de marons, | 387 
: Marons confits tirés au fec, ibid. 
Bifcuits de marons, 389 
Pâte de marons , 390 
Marons en chemile, | ibid. 
Marons au caramel, 207 
Marons à larlequine, ibid. 
Glace de Genièvre, 172 
Ratañat de Genievre, 93 


3 
Eau- de-vie de Genièvre difillée, cbid, 


DES OUVRAGES, . 
DE TOUTES LES SÀrs one 


Carré à la crême, 396 
Caffé à la Reine, sel 397 
Glace de café, _abid, 
Moufle de café, 175 & 397 
Fromage de café, 195$ & 397 
Cannelons de caffé, 19% & 397 4 
Gauffres au caffé, ibid. © 
Paftiies ou ingrédiens de café, 399 
Conferve de caffé, ‘rihide 
Sable de café, fs 1 1400: 
Compofition du chocolat, : : © 404 
Boiflon du chocolat, | 406 


Chotolar à l’ Angloife, 407 
Fromage de chocolat, 181 & 407 
Cannelons de chocolat, 190 & 407 


Moufle de chocolat, 175 & 407 
Glace de chocolat, 171 & 407 
Conferve de chocolat, :#407 
Bifcuits de chocolat, 408 
Chocolat en olives, ibid, 
Bifcuits manqués de chocolat, 409 


Ma lepains de chocolat glacés, 410 


D ES M A T I ERES 
Pañilles ou ingrédiens de te ; 


LE bi 
| Mhigées de chocolat, 411) 
| Diablotins, ARS 
- Diablotins aux piftaches, ibid, 
Amandes à la nompareille , 414 
Amandes fouflées aux citrons, ibid, 
Amandes au zéphir, 415 
-Amandes à la praline, _ ibid, 
Pralines à l’écarlate, 416 
Pralines à la Reine, a are 
Bifcuits d'amandes douces, ibid, 
 Bifcuits d'amandes ameres, 419 
 Bifcuits d’avelines, 1j 4#20 
 Conferves d’Avelines, Ab 7084 
Conferve d'amandes aux citrons, 421 ion 
Crême d'amandes en filagrane,  cbids 
Dragées d’avelines, 422: 
. Dragées d'amandes, D 2420. 
.. Eauo pâte d'orgeétir #7 ibid, 
| Grillage à l’arlequine, ibid, 
_Grillage mêlé, 424 
Grillage d'amandes à la Portugaife y 
| Grillage d’avelines , 426 
Lait d'amandes, ibid, 
Macarons, 427 
Macarons liquides , 428 
_Macaroris de Bruxelles , ibid, 


Maflepains découpés, 429 . | 


Ÿe 


T AB'L'E 


Maflepains à la Portugaife, 430... « 
Pâte de Maflepains, 431 
Maflepains à la Dauphine, ibid. 
Maflepains en lacs d'amour , AE. 
Maflepains au zéphir, 7 > ‘11433, M 
Maflepains mafqués, LENS 
Maflepains liquides, 435 
- Tourons, TL ARON SE 
ÂAmandes à la Polonoife, 437 
Sirop d’orgeat, 2: à ibid, 
Sirop de capilaires, : 438 
Orgeat d'amandes, 193 & 439 
 Orgeat de Piftaches, 194& 440 
Conferve de piftaches , 440. à 
 Piflaches filées, | ibid. :." 00 
… Bifcuits de piflaches, 4&l 
_ Piftackes à la Fleur d’orange, 1bides « 14 
Lait de piftaches, HER: A 
_ Piflaches en olives, . 443 


Diablotins de piftaches, 412 & 443 
Fromage de Piftaches, 412 & 443 


Dragées de piftaches, 444 
Maflepains de piftaches à la cométe, 
445 
Maffepains de piftaches en Joyaux, 446 
Maflepains de canelle, 447 
Pañftilles de canelle, ibid, 
Canelle au Candi , 2 107 448 


Conferve de canelle, 449 


SET EN 
Ê Le : 
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Canelle en bâtons, :.: 4$o 


| Paflilles ou ingrédiens de gerofles, 452 | 
| Pour faire des figures & des vales au 


caramel, ibid, 


| Pour fire des figures & Fes de paf- 


tillages, 452 
Couleur verte, PTE 
Couleur rouge de cochenille , 45 4 
Couleur jaune, ASS 
Couleur bleue , LL ibid. 
Paftilles à l’écarlate, 456 

_ Pañilles ou ingrédiens de fafran, : ibid. 
Paftillage de cédra, 457 
Conferve d’eau de fleurs d’orange, 458 
Conferve de fruits confits , ibid. 
Conferve à l’écarlate, ibid, 
Conferve au verd pré, 459 
Conferve de fafran, ibid, 
Bifcuits à la cuilliere, 460 
Bifcuits au zéphir, _ 461 

 Bifcuits de Provence, 4, AO 
Bifcuits à la Reine, 463 

Bifcuits cannelés, ibid, 

Bifcuits de fruits mélés, 464 

Bilcuits de Gênes, L 465$ 

Bifcuits à l’Infante, | 466 

Bifcuits à la fleur d’orange Re 

ibid. 

_ Bifcuits à la Dauphine, 407 


Bifçotins en lacs d’amour, 468 


TABLE. 


 Bifcotins aux citrons, | ee 4 
Bifcotins à la Choify, DSP CRE 
: Gimblettes à la fleur d'orange, 470 
Méringues liquides, D 471 
Grofles meringues féches, 472 
Gaufres à la crême, TH bide 
Gaufres au beurre de Vanvre, 474 
_ Gaufres au vin d'Efpagne. ibid. 
Cornets à la fleur d'orange, ‘© : ibid 
Pour faire des pains de Sainte-Geneviéve s. 
475 
Pâte à PEtagholé 476 
Pâte à la Baviere, | L ibid, 
Œufs glacés, PE HAL el à 
Œufs au caramel, ‘ibid, 
Sables de vieilles conferves, ‘© 478 
Noyaux de pêches en furprife, hit 
Dragées de Nompareille mr 479 * ‘A 
Sucre d'orge, -F0304, "4 
Mouffeline jaune, :: : FUNESON 0 
Moufleline verte, AT A ‘abid. 
Mouffeline rouge, de 481 
Mouflleline blanche; : + ibid, 
Moufleline violette, : HP TEE 
_ Mouffeline en baftion, ‘ ibid, 
Crème piquée de citron, | 483. 
Crème aù zéphir,” ? .$ 314 2bT 
Créme en rocher, 484 
Crême de Sodeville, ibid, 


Creme tremblante, ibid, 
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| Fromage à à la crême, 
Fromage de Sodeville, 

| Fromage à la Bourguignotte, 
| Fromage à la Suifle, 

_ Fromage àla Dauphine, 

| Fromage : à la Maréchale, 
Fromage à la Conty, 
Fromage en cannelons, 

| Fromage à à la Portugaife, 

| Caillé à la Fleur d’orange, 
| Fromage à la bourgeoife, 
Fromage à la Saint-Cloud, 
Beurre en filagrane, 

| Sables de différentes couleurs, 


Pain-d’épice de fleurs d’oranges, ou 
conferve manquée , du sais de la 


Leur, 
Vin brûlé, 
Sorbec, 
Near, 
Rofloli, 
Populo, 
Angeïique, 
Eau d’amandes Sa 
Cinanome, 
Ratañat de Noyaux , 
Hypocras , 
Hypocras d’une autre façon; 
Hvpocras blanc, 
Ratañat d'amandes d’abricot, 


494 
597, 
ibid. 
$08 


. ibid, 
509: 


ibid, 
$10 
ibid, 
Set 
ibid, 
$12 
ibid, 


FR *e VAR à "'ONCT OS 


ss que, SCsTS 3 à 


| ubac d’ Aie à LS F4 
‘Efcubac du marc, “$ DS 
Eau divine,. M eme 
Ratañat de citrons, 16 : 


Cornichons façons d'Hollande, Ge 1 
. Cornichons de bled de Turquie » $17. 
De la diftilation, Lo$I 0 
Eau-de-vie de lavande diftilée AS222 
_ Efence dé lavande, _ ibid, # 
‘Elfences de roures fortes de fleurs & her- 
bes aromatiques, … s244 
Heu leurs diflilées à Fi à eau-de-vie > 1 
ibid, * 

Efprit de vin fimple & “doubles , - ibid, 4 


_ Fin de la Table, 


L’ abbro & le Privilege @ trou- 
| vent au Maître d'Hôtel Cuifinier. 
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